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Introducción 
 
Esta investigación surgió gracias a un primer acercamiento con el barrio Cristo Rey y la 
comunidad de afrodescendientes procedentes de María la Baja, asentados allí,  en el 
periodo en el que me encontraba cursando sexto semestre de antropología. En ese  
momento el programa tenía como catedrático de Proyecto de Grado a Eduardo 
Restrepo, quien nos sugirió a mi ex compañera de investigación  y a mí,  trabajar sobre 
la tradición de los dulces que elaboraba  esa comunidad. Sin embargo, en una primera 
experiencia con el barrio, la gente se tornó algo prevenida y recelosa por el referente de 
diferentes visitas de funcionarios y políticos que acudían allí en tiempos electorales para 
ganar votos, dejando a un lado cualquier clase de compensación para la comunidad. Tal 
prevención y tal recelo generaron en nosotras una suerte de desconcierto frente al 
proyecto, por lo que nos vimos obligada a cambiar el rumbo de investigación y poner en 
suspenso el inicial  tema académico. 
 
Más adelante, en séptimo semestre, estudiamos una materia llamada Construcción e 
Identidad Caribe, a cargo del profesor Fabio Silva, que nos permitió descubrir otros 
lugares del Caribe en la costa colombiana, hacia donde  se programaron varias salidas 
de campo. Se incluyó como destino, entre otros, a San Basilio de Palenque. Ahí 
comenzó mi experiencia con el Palenque. En esa época yo trabajaba en equipo con una 
compañera, quien más tarde, por cuestiones personales, cancelaría el semestre; por lo 
tanto, decidí apropiarme de la investigación y trabajar de manera individual.  
 
Recuerdo que mis compañeros de clases y yo estábamos muy ansiosos por el viaje, pues 
para esa fecha se celebraba el Festival de Tambores y Expresiones Culturales. 
Proyectábamos permanecer  allí tres días. Pero todo fue muy diferente cuando pisamos 
tierras palenqueras. En principio, afrontamos dificultades para hospedarnos porque las 
casas en las cuales se había hecho reserva, se encontraban copadas por otros visitantes.  
El profesor Fabio Silva y Jesús Natividad, oriundo de la región, lograron solucionar el 
inconveniente del hospedaje de ese día, ubicándonos en grupos de tres y cuatro 
estudiantes en diferentes casas.  Pensaba que llevar mi chinchorro había sido mi mejor 
elección. Pesaba poco y era práctico de llevar, hasta que la anfitriona de la casa, 
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Tomasa, nos mostró el bohío bajo el cual dormiríamos. Dormir se convirtió en una 
odisea, por cuenta de las múltiples picadas de mosquitos y zancudos que  atravesaban el 
chinchorrito; ni las sábanas nos protegieron de los pinchazos de nuestros acompañantes 
nocturnos. 
 
Al día siguiente, cuando nos fuimos a bañar, la señora Tomasa nos comunicó que no 
había agua y que por lo tanto el aseo era en el  arroyo. Sorprendidas y emocionadas lo 
tomamos como una aventura más y como un espacio oportuno para observar la 
dinámica que llevan a cabo algunas mujeres palenqueras al  realizar tareas domésticas; 
así que la situación resulto divertida y demasiado refrescante. 
 
Al llegar a la casa nos cambiamos y salimos a dar una vuelta al pueblo para ver cómo 
estaba el ambiente. Observamos mucha gente, sobre todo extranjeros y por donde uno 
transitara el  picó
1
 y la costeñita
2
 estaban a la vista, al igual que la venta de comidas 
ambulantes como pescado con yuca, y toda clase de alimentos fritos característico de la 
costa colombiana: caribañola,  patacón con queso, papas rellenas de carne, empanadas, 
entre otros. La gastronomía caribeña estaba a la orden del día, además, la plaza estaba 
llena de vendedoras palenqueras, algunas “uniformadas”, como ellas misma denominan 
a sus atuendos coloridos y llamativos, llevando en sus recipientes (platones) frutas o 
dulces. 
El ambiente estaba alegre y agitado, en la plaza, jóvenes bailaban o conversaban 
mientras jugaban dominó bajo la sombra generosa de un árbol.  La temperatura 
pareciera darle al pueblo un ambiente impetuoso de alegría y jovialidad, en tanto que en 
la plaza se exponían diferentes muestras de comida y artesanía tales como tambores y 
piezas de ebanistería. Del otro lado de Palenque había muchas mujeres reunidas en sus 
cocinas preparando  los dulces que serían vendidos a los visitantes. 
 
 
                                               
1 El vocablo “picó”, de uso común en la región Caribe colombiana, corresponde a un elemento 
electrodoméstico de sonido que suele utilizarse en espacios públicos abiertos para amplificar el sonido    
 
2
 La “costeñita”, en el Caribe colombiano designa una cerveza con buen contenido alcohólico, envasada 
en una pequeña botella de color verde, de consumo masivo en la región.   
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La mujer que me introdujo en el mundo de la creación y elaboración de los dulces fue 
Ruperta Cañates quien, además de brindarme la hospitalidad de su casa, fue mi amiga y 
consejera y me relacionó con otras vendedoras de dulces durante mi permanencia de 
trabajo en campo.  Ella siempre  ha dejado las puertas de su casa abiertas para mí. 
 
Este documento está orientado a plasmar el resultado de un ejercicio etnográfico que dé  
cuenta de las palenqueras dedicadas al oficio de la venta ambulante y de las relaciones 
que establecen con las demás mujeres de San Basilio de Palenque ocupadas en la misma  
labor. Surge así la pregunta de esta investigación: ¿Cómo operan las redes de mujeres 
afrodescendientes de San Basilio de Palenque dedicadas a la  elaboración y venta de los 
dulces? 
 
Este oficio se ha realizado durante mucho tiempo, hasta nuestro días, convirtiéndose en 
una actividad tradicional; sin embargo, es importante destacar que no solo fabrican y 
comercializan dulces; también venden aguacates, bollos, frutas, “hacen” trenzas, etc. Ha 
de advertirse que, siguiendo uno de los objetivos específicos del proyecto, solo se 
enfoca el trabajo de las mujeres palenqueras que se dedican al oficio de las ventas de 
dulces y se movilizan por las distintas ciudades de la región, incluso sobrepasando sus 
límites y llegando hasta Venezuela, creando entre ellas mismas redes que les permite 
integrarse a los contextos urbanos. 
 
Por otro lado, para dar cuenta del segundo objetivo, interesa observar cómo las redes 
están enmarcadas, de acuerdo a la división laboral, por género, ya que al hablar de 
mujer hay que hacer necesaria referencia a su contraparte, el hombre, lo que conduce a 
observar cómo se crean las relaciones sociales en Palenque. De tal manera que el interés 
está centrado en conocer cómo la estructura de las redes es importante dentro del 
proceso de la comercialización de los dulces, ya que ellas le han permitido a muchos de 
los pobladores sobrevivir con este oficio, gracias al apoyo y solidaridad brindados en 
otras ciudades. 
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La presencia de los hombres ha sido fundamental  en la dinámica y formación de dichas 
redes, ya que han contribuido, además de su labor agrícola, a transportar y proporcionar, 
desde el monte, las frutas y demás ingredientes con los que las mujeres elaboran sus 
dulces. Además, actualmente incursionan en el oficio, como alternativa al desempleo, 
con el valor agregado de que disponen de más tiempo para compartir con sus esposas, 
quienes pueden llegar a ausentarse por días, meses y hasta por un año.  
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Capítulo 1 
Antecedentes: Huellas  negras con sabor a dulce 
 
¿Es posible rastrear las huellas negras del dulce? Sin lugar a dudas; pero antes de hacer 
alusión a su negrura de barnizada en el contexto caribeño colombiano, es importante 
hacer referencia al origen de la caña de azúcar y a su papel en la emergencia de la 
modernidad, el colonialismo, el capitalismo, la esclavitud y la racialización. 
Ciertamente la caña de azúcar da vida al azúcar y, por supuesto, a los dulces. 
 
La caña de azúcar, tal y como la conocemos en las Américas, es oriunda de Nueva 
Guinea. Su expansión hemisférica inicia cuando este vegetal es conocido en la India. 
Con la llegada de la caña de azúcar a la India, se puede decir que empieza la travesía de 
la sacarosa de Oriente a Occidente; de India pasa a China y de ahí se extiende por todo 
el Oriente hasta llegar al Mediterráneo (Instituto de Estudios de Azúcar y Remolacha 
2011). 
 
Del mismo modo en que emergieron las hegemonías de los circuitos comerciales 
oceánicos (Índico, Mediterráneo, Atlántico), se dio la expansión de la caña de azúcar.  
Es necesario resaltar que cuando el mediterráneo se convierte en el circuito comercial 
hegemónico del tráfico mercantil, de la mano de los árabes en el siglo VII  (Quijano 
2004) es que se da un despliegue sustancial del consumo del azúcar.  
 
La expansión musulmana puede decirse que fue paralela a la expansión del cultivo de la 
caña; en la medida que iban conquistando territorios fueron implantando y cultivando la 
caña de azúcar en el norte de África hasta llegar a la península Ibérica. Con la expulsión 
de los árabes de Granada, el último bastión musulmán en la península Ibérica, en 1492 y 
con la llegada de Colón al nuevo continente ese mismo año, cambia el circuito 
comercial hegemónico; atrás quedará el mar Mediterráneo dando paso al protagonismo 
del mar Atlántico y con él la caña de azúcar llegará a las islas de Caribe y al continente 
americano como el gran laboratorio de ultramar para este cultivo.   
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“Los esclavos africanos comenzaron a ser llevados a América a comienzos del 
siglo XVI. Antes de 1518 habían sido introducidos a La Española, Puerto Rico y 
Cuba. El uso de la fuerza laboral forzada estuvo unido a la extinción de la 
población aborigen y a la ausencia de mano de obra disponible para trabajos 
agotadores que debían practicarse en condiciones adversas. Inicialmente fueron 
empleados en las minas de oro de Santo Domingo, en pequeñas haciendas 
agrícolas y en el servicio doméstico, pero el desarrollo del cultivo del azúcar 
pronto reclamó contingentes crecientes de africanos y unió por varios siglos el 
destino de ambos” (Piqueras 2002: 11). 
 
Europa en los siglos XVI-XVII no produce  ningún interés al mercado mundial que 
surcó, pero comerciaba todo lo que era atractivo para este mercado mundial, minerales y 
vegetales preciosos producidos en el Caribe y la América continental, como también la 
producción de sujetos, esclavos negros e indígenas destinados a la servidumbre. En este 
contexto emerge el sistema-mundo, moderno/colonial, capitalista, dando vida a una 
división internacional del trabajo basado en una configuración etnoracial (Quijano 1991, 
2000, 2004).  
 
Como acertadamente lo registra Piqueras (2002), la vida del africano esclavizado y sus 
descendientes estaría articulada a la economía de la plantación por varios siglos. Este 
maridaje relacionado con el complejo de la plantación hizo que a la población negra 
esclava se le destinara casi que exclusivamente a las actividades relacionadas con esta 
estructura productiva: siembra, cosecha, corte, recolección, transporte de la materia 
prima. En este espectro, la mujer esclava era requerida para desempeñas actividades en 
las plantaciones ligadas a labores domésticas, siembra, cultivo y preparación de 
alimentos, entre otras.  
 
De acuerdo con Mintz, Sidney (1992) para el siglo XVII el azúcar  ya era un producto 
suntuoso de reyes y nobles en Inglaterra.  El azúcar fue concebido en principio como 
producto medicinal, dotado de cualidades estéticas y como producto exclusivo de las 
elites; solo hasta principios del siglo XIX la sacarosa llega a convertirse en 
indispensable, pese a su elevado costo aun para las clases pudientes.  
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La popularización del azúcar y el posicionamiento del producto como artículo de 
primera necesidad, contribuyeron de manera significativa en la creación de platillos 
sobre la base de la sacarosa, tanto en el viejo como en el nuevo mundo.  
 
A pesar de que el Caribe colombiano no fue plataforma de la economía de plantación, 
fue esta la condición de posibilidad para que el africano esclavo llegara a las costas de 
Cartagena de Indias a cumplir otras labores en las haciendas coloniales (Benítez 1996). 
Con la llegada de esclavos africanos a las costas del Caribe colombiano arriban también 
productos provenientes de Asia y Europa, que al mezclarse con los productos nativos 
producirán una rica variedad gastronómica. 
 
De acuerdo con Peláez (2008) el arribo de alimentos y nuevas formas de prepararlos, 
fritos u horneados, fueron enriqueciendo el universo culinario y gastronómico de las 
manos de las negras que aprendieron de sus amas las técnicas europeas e incorporaron 
sus conocimientos propios:   
 
“Las combinaciones de alimentos y el empleo de técnicas de preparación, como el 
frito, se produjeron por el deseo de continuar con sus tradiciones, sus creencias y 
sus sabores; pero sobre todo por la negativa de olvidar quiénes eran y de dónde 
venían. El ingenio de estas mujeres incentivó, a partir de la comida, el 
fortalecimiento clandestino de sus culturas. Ritos y rituales realizados a escondidas 
de sus patrones, ayudaron a que sus tradiciones se mantuvieran vivas, incentivando 
el carácter y las ganas de libertad en cada uno de los esclavos provenientes de 
diferentes regiones de África” (Peláez 2008:12). 
 
Desde la Colonia hasta nuestros días, las mujeres negras han sido las portadoras de la 
sazón y de la alquimia culinaria; esta cualidad que aún conservan ha sido importante en 
el marco de las labores que desempeñan en la división del trabajo por género (sector 
informal y doméstico). Como lo ha expresado Camacho (2004), no es reciente la 
presencia de las mujeres negras en los centros urbanos, dado que existe evidencia desde 
la Nueva Granada de su presencia en estos escenarios y de su movilidad buscando el 
porvenir. Es así, que hoy es posible escuchar sus chancletas en el asfalto, sus pregones y 
saborear las huellas dulces de mujeres, de vidas y luchas que andan. 
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Los estudios realizados en Colombia acerca de las mujeres afrodescendientes son muy 
escasos, pues anteriormente se presentaba con gran fuerza una antropología de corte 
indigenista. Vale la pena mencionar que aunque las cosas hayan cambiado, sigue 
habiendo  una enorme limitación para comprender y reflexionar acerca de los múltiples 
aspectos de las mujeres afrodescendientes. En lo que respecta al eje de este ejercicio 
etnográfico y cómo operan las redes de mujeres afrodescendientes de San Basilio de 
Palenque dedicadas a la elaboración y  venta de los dulces, se encontraron algunos 
textos  fundamentales  para la realización de esta investigación. 
 
Entre los trabajos antropológicos de carácter obligatorio para este estudio se destacan: 
Escalante (1979) “El palenque de San Basilio. Una comunidad de descendientes de 
negros Cimarrones”; Arrázola (1986) “Palenque, primer pueblo libre de América”; 
Friedemann (1987) “Ma Ngombe: guerreros y ganaderos en Palenque”. Los cuales, 
presentan anotaciones y aportes etnográficos de la década de los setenta y ochenta. No 
obstante, paulatinamente esas descripciones se han  ido alejando, con el pasar de los 
años, de la realidad que envuelve a los palenqueros, además de los cambios físicos que 
ha sufrido el Palenque. Por ejemplo, gran parte de la vía de la entrada hacia Palenque 
fue construida y pavimentada hace poco tiempo; un número considerable  de viviendas 
tiene piso de baldosas y algunas han sido enrejadas; el arroyo actualmente se encuentra 
con una drástica disminución en su caudal debido a la tala de árboles; en la Plaza ya se 
pueden encontrar sitios de internet y una gran tienda con licores de todo tipo, desde 
cerveza hasta whisky. A pesar que han sido notorias  las transformaciones no solo desde 
lo físico sino desde las ocupaciones de hombres y mujeres, aún se sigue conservando la 
tradición de dulces y el trabajo de campo, tal  como los describieron esos autores, al 
igual que otros aspectos propios de su cultura. Por esa razón se decidió recorrer 
previamente un Palenque desde lo escrito y complementar lo que fuese necesario con el 
trabajo en terreno. 
 
Por otro lado, se encuentran los trabajos de Ramiro Delgado (2000); uno de ellos es el 
artículo “Comida y Cultura: Identidad y significado en el mundo Contemporáneo”, 
donde  señala una triada entre cultura, comida y territorio y, como entre estas hay una 
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fuerte relación simbólica, el autor considera que la comida está ligada a la tierra, en la 
medida que de esta se extraen los diferentes alimentos. Por eso cuando se habla de tierra 
se hace alusión al territorio, no solo como espacio físico sino también a las 
implicaciones políticas y sociales que lleva inmerso el territorio, pues este a su vez 
determina las condiciones propias de cada cultura. Más tarde Delgado (2003) realiza 
una investigación gracias al apoyo del Fondo y Patrimonio Cultural de la Embajada de 
Estado Unidos; dicha etnografía se titula “Diversidad de sabores, olores, texturas, 
sonidos, imágenes, memorias y relatos de las comidas y medicinas en San Basilio de 
Palenque”, donde realiza una descripción de las voces y relatos  palenqueros acerca de 
las diferentes comidas, recetas y platos característicos de allí, los cuales han permitido 
reproducir una herencia culinaria gracias a la tradición oral. Estas dos fuentes sirvieron 
de manera sustancial en esta monografía, puesto que permitieron  desarrollar en gran 
medida las descripciones del tercer y cuarto capítulos y tomar la relación viajes, 
ingredientes, rutas y carreteras.  
 
Los trabajos de grado realizados en el marco del grupo de investigación llamado 
“Rutas, senderos y memorias de los Afrocolombianos residentes en Bogotá”, a cargo 
del profesor Jaime Arocha, de la Universidad Nacional, fueron imprescindibles  y 
sirvieron como herramientas de ayuda para esta investigación. Entre las tesis, se 
encuentra la de Marta Abello (2003) “Boraudó: una cultura afrochocoana en 
Bogotá”; no obstante que esta investigación se enfoca en realizar una etnografía sobre 
las mujeres afrochocoanas que llegan a Bogotá y se dedican al trabajo doméstico para 
mejorar sus ingresos económicos, fue indispensable para la investigación, porque 
Abello estudia cómo estas mujeres se insertan dentro del contexto urbano gracias a una 
red de apoyo entre ellas misma y finalmente señala cómo moldean sus necesidades de 
acuerdo a la ciudad. Situación similar a la de las mujeres palenqueras que viajan a 
diferentes centros del país a comercializar sus dulces y rentan una casa entre ellas 
mismas, que les permite vivir hasta que logren vender todas sus cocadas. 
 
También sirvió de apoyo la monografía de María Paula Paris (2003) 
“Transformaciones y permanencias en los hábitos alimenticios de las mujeres del 
Pacífico en Bogotá: Una mezcla de olores, sabores, historias y memorias”,  en donde 
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la autora se plantea el interrogante del por qué algunas tradiciones culinarias son 
sensibles a los cambios, en tanto que otras se mantienen a pesar de las diferentes 
situaciones adversas. Para eso observa las costumbres alimenticias de algunas mujeres 
procedentes del Pacífico, que se han trasladado a Bogotá para dedicarse a trabajar en 
restaurantes y pescaderías de la ciudad. 
 
Este documento fue determinante para la construcción de esta investigación, ya que 
París hace una detallada descripción de cada uno de los platos que diariamente están 
elaborando estas mujeres y cómo pasan las horas trabajando en las cocinas, hecho que 
es semejante a las recetas y preparaciones que hacen las palenqueras diariamente en sus 
patios y cocinas; de ahí se tomaron ciertos elementos descriptivos sobre muchas de las 
acciones observadas en las mezclas, calderos y  fogones palenqueros, que no resultaron 
tan sencillas a la hora de describirlas por escrito. 
 
El artículo de Juana Camacho (2004) “Silencios elocuentes, voces emergentes: reseña 
bibliográfica de los estudios sobre la mujer afrocolombiana”, describe el papel que 
han desempeñado las mujeres negras en las ciudades, quienes se han  dedicado a oficios 
varios como el empleo doméstico y la incursión de ellas en las ventas callejeras. 
Camacho menciona a las mujeres chocoanas que viajan a Medellín y se emplean en el 
servicio doméstico, así como  también a las que incursionan en la actividad de las 
ventas ambulantes, procedentes de San Basilio de Palenque, para comercializar sus 
comidas en otros lugares. 
 
“[…] Las mujeres negras de San  Basilio de Palenque se han caracterizado porque 
migran hacia diferentes ciudades de la región, sin embargo es preciso destacar que 
no se trata de una mera estrategia económica o de un recurso para la generación de 
ingreso. La búsqueda de autonomía y libertad parece ser la base más fuerte de estas 
decisiones” (Camacho 2004: 197). 
 
Camacho infiere que estas mujeres prefieren dedicarse a la venta ambulante de frutas y 
comidas antes que vincularse de tiempo completo al servicio doméstico y ser reducidas 
a los controles que indican un grado de dependencia mayor hacia sus jefes. El texto de 
Juana Camacho es valioso porque da cuenta cómo estas mujeres se van insertando a 
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economías informales, como las ventas callejeras y el trabajo en casas de familia. Con 
relación a la primera, señala los diferentes riesgos y situaciones precarias a las cuales se 
ven enfrentadas. Aunque el texto de Camacho es bastante general y no puntualiza solo 
sobre el tema de las palenqueras, se recurrió a él porque de una u otra manera el haber 
realizado el ejercicio etnográfico sobre las mujeres palenqueras  dedicadas a la venta de 
los dulces, las ubica en una serie de contingencias, inseguridades  y dificultades al viajar 
y encontrarse con ciudades muchas veces nuevas y ajenas para ellas. 
 
El documento de Restrepo et al. (2002) “Palenque de San Basilio, obra maestra del 
Patrimonio Intangible de la humanidad”, expone a grandes rasgos todos y cada uno de 
los elementos característicos de San Basilio de Palenque: ubicación geográfica, 
referentes históricos, organización social, lengua palenquera, tradición oral,  prácticas 
sobre  la vida y la muerte, la música palenquera, entre otros. Este documento de largo 
aliento y de vital importancia, sirvió para tomar algunas anotaciones de los aspectos 
antes mencionados, así como la ilustración de la ubicación del poblado en nuestra 
geografía nacional.  
 
El artículo de Restrepo y Natividad (2005) “San Basilio de Palenque: 
Caracterizaciones y riesgos de patrimonio intangible”, visibiliza unas notas 
etnográficas de los roles y funciones laborales femeninas y masculinas y cómo el 
modelo de producción de los dulces está articulado al calendario festivo y los ritmos 
cíclicos. Indica así mismo los  diferentes aspectos de la conformación de la comunidad 
palenquera como: Kuagros, Juntas, Lumbalú, lengua palenquera. Esta fuente fue 
significativa porque de ahí se tomaron diferentes anotaciones y citas para la escritura de 
los dos primeros capítulos. 
 
La tesis de Andrés García (2003) “Los hombres de Palenque: una etnografía de la 
masculinidad”, da cuenta de cómo se construye la masculinidad en Palenque por medio 
del uso de ciertos espacios y los significados de prácticas femeninas y masculinas 
enmarcadas en la cotidianidad. Este texto, de grueso material etnográfico, refleja no 
solo la parte masculina de Palenque sino que también aborda a grosso modo las 
funciones y ocupaciones de las mujeres palenqueras, al igual que los viajes y las 
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trayectorias que estas realizan. Así mismo analiza lo que significa para ellas, sus 
esposos  y sus familias la labor de la elaboración y venta del dulce. 
 
La monografía de Katherine Peláez (2008) “La dulzura de San Basilio de Palenque: 
Salvaguardia de una herencia culinaria”, se centra en realizar una etnografía sobre la 
elaboración de los dulces y cómo estos guardan más que sabores, saberes sobre la 
historia, la cultura y la herencia palenquera. El texto de Peláez fue inevitable en la 
investigación porque describe las actividades que llevan a cabo las palenqueras en las 
cocinas como talleres de conocimiento y creación  artesanales. Sin embargo, Peláez no 
menciona por ningún lado la Asociación Asopraduse y la importancia de este colectivo 
en la dinámica de elaboración de los dulces como alternativa para que estos incursionen 
en diferentes mercados. Tampoco da cuenta de las estrategias de comercialización de 
dulces enmarcada en las redes de apoyo y solidaridad que estas mujeres llevan a cabo 
como característica fundamental de este oficio. 
 
Con relación a los antecedentes locales sobresalió el documento de Cassiani, (2010) 
“Palenge a senda Ngande di etnoerukakion: Palenque laboratorio Etnoeducativo”.  
El texto indica las expresiones culturales más importantes de San Basilio de Palenque y 
la importancia del proyecto etnoeducativo dentro de la comunidad. Menciona y describe 
además aspectos fundamentales de la vida de los palenqueros, como la cosmovisión 
desde el ciclo de la vida, espiritualidad, medicina tradicional, comunidad y las formas 
de vida, niñez, juventud, edad adulta, enfermedad y muerte. De este escrito se toma lo 
relacionado con las actividades desarrolladas por hombres y mujeres, así como la 
crianza de niños y niñas y cómo ambos sexos se orientan desde pequeños en lo que más 
tarde serán las ocupaciones de su diario vivir. 
 
En la Universidad del Magdalena se encuentra la tesis de grado de José Luis Vega 
(2006) “Gente negra en el barrio Cristo Rey: Historia y actividades económicas y 
representaciones en Santa Marta”. El autor observa las representaciones que tiene la 
gente negra de sí misma y las que existen en dos contextos, el barrio donde habitan y el 
lugar donde laboran. Vega describe cómo estos grupos de afrodescendientes 
establecidos en Santa Marta van configurando redes al momento en que motivan y 
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estimulan a sus familias a trabajar en la ciudad con el fin de obtener un mejor sustento 
económico; esto se evidencia principalmente en las ventas ambulantes, en las que se 
reconocen diferentes actividades que van desde la elaboración de trenzas hasta la venta 
de frutas en algunas playas de Santa Marta como el Rodadero, Playa Blanca, Taganga, 
etc. El concepto que maneja Vega para referirse a las redes es el de Peter Wade (1997),  
del cual retomó el marco teórico y más tarde, en el cuarto capítulo, lo explica como una 
estrategia de comercialización de la venta del dulce que llevan a cabo las mujeres 
palenqueras. 
 
Por último, se encuentra la tesis de grado de Melisa Pinto (2011) “Procesos de 
Identidad de los Afrocolombianos en el contexto del barrio Cristo Rey en Santa 
Marta”. Este documento,  de carácter descriptivo, tiene por objetivo conocer cuáles son 
los procesos de identidad que vienen desarrollando los afrocolombianos  y cómo estos 
procesos pueden contribuir al fortalecimiento de dicha identidad afrocolombiana en el 
Barrio Cristo Rey de Santa Marta. El texto recoge las diferentes voces e intervenciones 
de los afrocolombianos que allí habitan para dar cuenta de su realidad y observar cómo 
estos  luchan por autenticar su identidad afrocolombiana. 
 
1.1. Encuadre teórico 
 
Hablar de los dulces y de la elaboración de estos en Palenque, requiere primeramente  
de precisar cómo opera la división laboral por género en la cadena de producción de 
esta práctica culinaria, ya que es importante mencionar que la tradición de los dulces ha 
estado articulada a las relaciones de género en la comunidad.  
 
Así, desde muy pequeños, a los niños y niñas se les orienta en la realización de cierto 
tipo de actividades, teniendo en cuenta si es hombre o mujer. De ahí la consolidación de 
espacios femeninos como las cocinas, los patios, el arroyo y espacios masculinos como 
las calles, la plaza y el monte. Así también operan los roles de hombres y mujeres, 
donde la mujer debe dedicarse al plano doméstico y el hombre al monte, a cuidar la 
tierra.  Tan clara es la orientación que, por ejemplo, si una mujer frecuenta o permanece 
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demasiado tiempo en la plaza, siempre es mal vista, pues el lugar principal de la mujer 
en Palenque son las cocinas, lavando los platos o cocinando. 
 
En relación con lo anterior, vemos cómo la división laboral por género se evidencia en 
múltiples situaciones del diario vivir de los palenqueros. Veamos entonces qué 
definiciones conceptuales del género fueron oportunas en esta investigación.   
 
De acuerdo al artículo de Nora Caballero (1994) “A propósito de las relaciones de 
género”, lo que esta busca es repensar el papel del género como una construcción 
social, en donde se debe clasificar y ubicar el concepto de ser hombre o mujer, como 
sujetos expuestos a cambios, transformaciones y dinámicas concernientes a la realidad. 
 
“Es en el convivir donde se enfrentan diariamente lo que yo llamo vivencias 
particulares de amor y género, que finalmente responden a la conciencia social. 
Definiré convivencia social como el espacio en donde se pone en juego el mundo 
del ser vivo, del poder y del tener y, como un juego principal donde los actores son 
el hombre y la mujer” “[…] Las relaciones de hombre-mujer son relaciones de 
cotidianidad y es en esta dinámica cotidiana de la relación social, donde se definen 
los roles de género (quién  hace qué, de qué forma lo hace, con qué lo hace, para 
quiénes lo hace etc.)” (Caballero 1994: 227). 
 
En lo anterior, se observa como para Caballero las relaciones de género se fundamentan 
en lo cotidiano y trascienden desde lo privado a lo público. Es precisamente en esa 
transición donde se resalta la familia, no solo como institución familiar, sino cómo 
define y constituye los roles tanto de hombres como de mujeres.  
 
La familia es el primer espacio de aprendizaje y crecimiento del individuo; allí se 
construyen las identidades masculina y femenina. Allí se censura, se corrige y  se indica 
lo que socialmente es percibido como lo correcto. 
 
Otro artículo clave es el de Fernando Urrea (1994) “La categoría de género en las 
ciencias sociales contemporáneas”. El autor toma de los trabajos de Ruth Benedict 
(1934) y Margaret Mead (1928) su propuesta de considerar que los elementos 
 Huellas negras con sabor a dulce: Redes de mujeres afrodescendientes  de San Basilio de 
Palenque, dedicadas a la elaboración y venta de los dulces   
 
30 
 
biológicos están subordinados a los elementos culturales, es decir, que las diferencias 
sexuales biológicas están por debajo de los patrones culturales de una sociedad. 
También acude a Joan Scott (1988) pionera en estas investigaciones, para señalar  cómo 
las relaciones de género atraviesan toda la vida social (la vida íntima y la vida pública 
de los individuos), así como la función que juega la familia dentro de estas esferas. 
 
La tesis de Urrea en cuanto al papel que desempeña la familia en las relaciones de 
género, está formulada así:  
 
“La familia es abordada como un espacio micro de construcción de las 
sexualidades e identidades masculinas y femeninas, que a su vez está conectada 
con otras dimensiones de macro poder. Entonces la familia se vincula 
especialmente a espacios de lo privado y estos a su vez se proyectan a un nivel 
público” (Urrea 1994: 69).  
 
Lo que plantea Urrea es que el género no transcurre en el aspecto privado solamente,  
sino que permea todas las relaciones que se dan dentro de cada cultura; por lo tanto, las 
relaciones de género están cubriendo siempre todo el tejido social y de esta manera 
atraviesan desde la familia hasta las otras instituciones sociales. 
 
Es así como la familia juega un papel indiscutible en la formación de las relaciones de 
género que trasciende a otros aspectos como la organización familiar, la educación, la 
división del trabajo y otros. Por lo tanto, en este caso se entiende el género no como una 
categoría aislada que hace relación solamente a las mujeres que están produciendo los 
dulces de Palenque, sino que cuando se habla de género también se está hablando del 
día a día, de la distribución de tareas en el hogar, de espacios como las tiendas, calles, 
plazas, la escuela, el patio, el arroyo. 
 
El género no es una categoría que se remite únicamente a hablar de mujer, como 
usualmente se ha pensado; en este caso, el lector podría considerar que es obvio que se 
haga alusión al concepto de género, porque se habla de la elaboración de los dulces de 
las mujeres palenqueras; sin embargo, hay que dejar claro que se utiliza esta categoría 
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porque permite entender cómo se tejen las relaciones hombre y mujer en el contexto 
palenquero, como construcciones de género. 
 
 Relaciones de género que se dibujan al despertar y anochecer del pueblo, en el agua 
que regó Manuelito a las plantas, en el millo que tostó la vecina de doña Ruperta para   
embolar las alegrías o en la papaya que su esposo Manuel trajo del monte para preparar 
los caballitos, que el viernes en la tarde ella irá a vender en los caracoles. Los trabajos 
realizados por Caballero y Urrea, sirvieron como elementos conceptuales de gran ayuda 
en el quehacer etnográfico, ya que permitieron  entender cómo se construyen las 
relaciones de género en Palenque a través de la cotidianidad, la familia, las relaciones de 
esposo a esposa, padres e hijos, madre e hija, etc. En otras palabras, cómo opera el 
género en diferentes estructurales sociales y económicas en la sociedad palenquera. 
 
Por otro lado, para  el desarrollo de este trabajo, se tomó como referente el concepto de 
red étnica de Peter Wade (1997), de su obra “Gente negra, nación mestiza”, donde se 
describe y analiza el trabajo de las mujeres chocoanas que se dedican al servicio 
doméstico en  Medellín. Wade utiliza el término de red,  para explicar cómo se ha 
mantenido esta labor por parte de dichas mujeres y cómo las redes les ha permitido 
sobrevivir en la ciudad. Este concepto fue de gran ayuda, ya que permitió entender 
cómo esta categoría era pertinente y concerniente a la realidad de las mujeres 
palenqueras, quienes tejen redes de apoyo entre ellas misma para la realización de la 
venta de los dulces en las diferentes ciudades del país y hasta en Venezuela. 
 
“Los negros usan una red étnica negra para solucionar los problemas de vivienda y 
empleo en la ciudad; experimentan discriminación, tanto en estas esferas como en 
la calle” […] “La red funciona como una continua oficina de empleo, también es 
una fuente de ayuda y de apoyo; amigos y parientes pueden proporcionar un lugar 
donde vivir, prestar dinero y dar consejos” […] “La red es importante porque 
proporciona o suple información sobre cosas para el recién llegado, puede 
proporcionar contactos, orientación en una extraña geografía de las calles, puede 
proporcionar amigos, lugares de diversión, cónyuges potenciales, información de 
vivienda a largo plazo o algún lugar para hacerse arreglar el pelo en trencitas. La 
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red sirve para obtener bienes y servicios a los recién llegados a la ciudad” (Wade 
1997: 98, 237,283) 
 
En síntesis, se toma dicho concepto porque es el que más se ajusta a la realidad descrita 
de  las mujeres palenqueras que se han dedicado por tánto tiempo al negocio de los 
dulces, dentro y fuero de Palenque. Así las cosas, teniendo en cuenta que los tres 
primeros apartados de este documento son de caracterización y contextualización del 
trabajo en campo, los capítulos cuarto y quinto darán cuenta de cómo operan las redes a 
través de intercambio de objetos, favores, hospitalidad, consejos y la fuerte solidaridad 
que nutre y da funcionalidad a las redes, ya sea desde Palenque o desplazándose a otros 
escenarios; es decir, cómo funcionan dichas redes por medio del trabajo colectivo en 
algunas ocasiones o, gracias al contacto continuo de comunicación telefónica con las 
que se fueron a vender dulces. Sumado a lo anterior, se destaca cómo el origen de 
Asopraduse ha fortalecido dichas redes financiando los viajes de estas mujeres y 
proyectando los dulces a los diferentes mercados con el lanzamiento de la marca de 
dulce “Palenquera”. 
 
Ahora bien, las redes están enmarcadas dentro de las diferentes relaciones sociales y el 
parentesco que atraviesan a la comunidad palenquera. Pero con relación al primero, 
sobresalen los lazos de amistad y el paisanaje, concepto este último que se logró 
recopilar en las diferentes voces de mujeres dulceras  durante el trabajo de campo, razón 
por la cual se hizo necesario estudiarlo y entenderlo como  una categoría de gran 
importancia que está inmersa dentro de las formas como operan dichas redes. 
 
Por tal razón, se acudió a la categoría de paisanaje trabajada por Santiago Arboleda 
(2002). En su artículo “Paisanajes, colonias y movilización social Afrocolombiana en 
el suroccidente”, en: Afrodescendientes en las Américas. Trayectorias sociales e 
identitarios, 150 Años de abolición de la esclavitud. El recurrir a la categoría de 
paisanaje  permitió explorar cómo las redes no solo operan, sino que se instrumentalizan  
por medio del paisanaje.  Así pues, Arboleda lo entiende como: 
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“Una estrategia institucional supremamente dinámica,  flexible y dúctil en virtud de 
los canales imperceptibles de comunicación que comporta, restaurándose 
intencionadamente con suma facilidad de una generación a otra. De ahí que se 
incorporan nuevos materiales, se desechen unos y se reacomoden otros para ser 
acogidos, depositados y habilitados como recursos disponibles al repertorio 
mnemotécnico del grupo, para ser utilizados en las prácticas y discursos. Es decir, 
se amplía o contrae según la transacción, la negociación, tras el logro de recursos 
materiales y de legitimidad de las representaciones simbólicas específicas” 
(Arboleda 2002: 410) 
 
Queda claro que Arboleda entiende el paisanaje como una estrategia dinámica y 
negociable entre personas de un mismo lugar de origen, que se evidencia y se pone de 
manifiesto al encontrarse en contextos diferente de su lugar de origen. El paisanaje es 
entonces un mecanismo de apropiación que hace sentido a la memoria territorial, y que 
se pone en cuestión a los individuos al llegar a la ciudad. 
 
1.2. Encuadre metodológico 
 
Para llevar a cabo esta investigación fue necesario establecerse in situ para realizar el 
trabajo de campo y poder desarrollar el ejercicio etnográfico, que permitiera conocer 
acerca del modus operandi del oficio de las mujeres que elaboran estos deliciosos y 
apetecidos dulces y cómo funcionan las redes de apoyo entre ellas mismas.  
 
Se ha llegado a conocer que anteriormente lo que hacían los antropólogos era 
movilizarse a lugares que les eran completamente ajenos y apartados, para estudiar ese 
“otro”. Por lo tanto, no solo realizaban un desplazamiento físico- espacial, sino también 
un desplazamiento ontológico, que les generaba cierta clase de extrañamiento sobre esas 
culturas, catalogándolas como exóticas.  
 
El trabajar con mujeres que poseen una herencia de racialización y que se encuentran 
emplazadas en el Caribe colombiano, hace que de alguna manera el investigador se 
sienta interpelado por tener en común que se habita en el mismo contexto caribeño y 
más aún si se identifica con ellas por su género. Estos elementos similares hacen que de 
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alguna forma el extrañamiento no sea tan radical, Sin embargo, existen ciertas 
diferencias que causan extrañamiento por el hecho de no hacer parte de las prácticas 
culturales de los palenqueros y no haber nacido, ni crecido allí. 
 
Para empezar, habrá de señalarse que esta investigación se realizó en varios periodos. El 
primero de ellos fue en el mes de septiembre del 2010, que tenía la pretensión de lograr 
un acercamiento espontáneo con las personas que allí habitaban, enfocado en conocer 
las actividades que diariamente realizaban los palenqueros. Durante esos días se 
tomaron minuciosas y detalladas notas sobre las actividades de los pobladores, con el 
objetivo adicional de  llevar un registro ordenado del trabajo de campo. El segundo 
período corresponde a octubre, etapa en la cual se inició la tarea de contactar a las 
mujeres dedicadas  a la venta de los dulces, aprovechando el evento del Festival de 
Tambores para ganar espacios de confianza y realizar diálogos y entrevistas a 
palenqueras que vienen de diferentes lugares, incluso de Venezuela, por cuanto una vez 
terminado el festejo emprenderían nuevamente sus viajes.  
 
El tercer periodo se desarrolló en el mes de noviembre del mismo año, tiempo que se 
dedicó a la organización, transcripción y sistematización de toda la información 
recaudada durante los dos meses anteriores de trabajo de campo. 
 
En lo que respecta a la recolección de dicha  información y las entrevistas con las 
dulceras, hay que advertir que la mayor parte del material recopilado se fueron 
calentando y cocinando con el transcurso de mi estadía. La mayor parte del texto hace 
alusión a las descripciones y anotaciones  plasmadas en los diarios de campo y a los 
diálogos y conversaciones que se establecían con los pobladores. En todos los eventos 
en los cuales se estuvo presente se realizó un riguroso ejercicio de observación y, en 
algunos casos, de participación. En efecto, se registró el detalle, lo mínimo y lo 
cotidiano,  para más adelante construir la narrativa de lo que representó la práctica 
etnográfica.  
 
Por otro lado, fueron alrededor de veinte mujeres con las que se dialogó, permitiendo 
adquirir un mínimo conocimiento de ellas. Sin embargo, en el texto se seleccionan 
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únicamente nueve, que fueron las que presentaron características, anécdotas y vivencias 
de interés para la investigación. Las razones para la elección fueron las siguientes: 
 
 Que tuvieran más de media vida en el oficio. 
 Que viajaran semanal, mensual o anualmente. 
 Que estuvieran vinculas a la Asociación Asopraduse. 
 Que actualmente viajen con sus esposos. 
 Que ya no viajen  y se dediquen al cuidado de los niños. 
 
Otro instrumento fundamental en la construcción del texto fueron las diferentes 
fotografías tomadas en Palenque, ya que una y otra vez fueron observadas con 
detenimiento, tratando de encontrar algún detalle no descrito. Imágenes que sirvieron de 
puente para vislumbran el diario vivir de la gente palenquera, pero también para analizar 
cómo el festival trastoca las actividades diarias de los habitantes; imágenes de los 
distintos lugares del  poblado, como la iglesia, la estatua de Benkos Biohó, las calles, 
los patios, las cocinas, los dulces, los niños, el arroyo y de distintas mujeres, etc. El 
objetivo es presentarle a lector una ambientación de Palenque, acompañada de la 
narrativa etnográfica, ya que el enfoque y carácter de esta investigación es netamente 
descriptivo. 
 
El cuarto período correspondió a los meses de marzo, abril y mayo de 2011, espacio en 
el cual se elaboró una revisión bibliográfica sobre los diferentes autores y sus obras, de 
interés para abordar en la tesis.  
 
Finalmente se relaciona el quinto período, en el que se destaca el mes de diciembre de 
2011, continuando con los meses de febrero, marzo, abril y mayo  del 2012, etapa en la 
cual se aborda la redacción y elaboración del presente escrito, así como la ejecución de 
los diferentes ajustes y correcciones pertinentes del texto. 
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Capítulo 2 
“…Palenquerita negrura San Basilio me asegura…3” Aproximaciones al 
Palenque 
 
“Palenque de San Basilio es una comunidad fundada por los esclavizados que se 
fugaron y se refugiaron en los palenques de la Costa norte de Colombia desde el 
siglo XV. El término palenque se define como aquel lugar poblado por cimarrones 
o esclavos africanos fugados del régimen esclavista durante el período colonial. De 
ahí que se convirtió en sinónimo de libertad, ya que toda persona que llegaba a 
formar parte de un palenque era automáticamente libre” (Friedemann 1998:81). 
 
En este acápite se busca realizar una aproximación a San Basilio de Palenque, en donde 
se desarrollan varios aspectos claves en lo relacionado con la historia de la constitución 
del mismo y cómo este sobrevivió, a diferencia de otros palenques del XVI y XVII. Más 
adelante se anota la ubicación geográfica y formas de acceso, con el objetivo de hacer 
una breve reflexión del ejercicio etnográfico, donde se describen los principales 
referentes espaciales (la plaza, el parque, la cancha, la iglesia y cómo está organizado el 
pueblo (barrio de Arriba y barrio de Abajo) y la significación del arroyo. Luego de  lo 
anterior, se explicará el proceso de flujos palenqueros, destacando las transformaciones 
en los roles de género, los Kuagros y juntas. 
 
 
                                               
3 Frase  tomada de la canción del Joe Arroyo a San Basilio de Palenque. 
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Fotografía 1. Estatua de Benkos Biohó, ubicada en la plaza de Palenque. 
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2.1. Otros Palenques y San Basilio 
 
Según la historiadora María Cristina Navarrete (2010), “El movimiento de Benkos 
Biohó”, en el Caribe colombiano, durante  los siglos XVI y XVII existieron varios 
palenques: San Miguel de Arcángel, Limonal, Arenal, Matudere, Betancur, Angola, San 
Basilio de Palenque
4
 y otros en los Montes de María. Es de anotar que el fenómeno de 
los palenques es de naturaleza política, pues estos fueron organizaciones que tenían una 
forma económica de subsistencia y líderes que sabían dirigirlo. Nacen como frentes de 
resistencia ante la  imposición colonial que promovía la esclavitud de los negros traídos 
del áfrica; este fenómeno estimuló la libertad de muchos africanos esclavizados, pero 
fue el cimarronaje la expresión extrema  de búsqueda y recuperación de la misma. 
 
“Hombres y mujeres esclavizados traídos al nuevo mundo tuvieron la libertad 
como un bien deseable. En la provincia de Cartagena, la libertad dependía de 
muchos factores, entre ellos que el amo decidiera sobre esta, porque aunque los 
esclavos tuvieran el valor económico para pagarla, muchas veces los amos se 
negaban a dársela, ya que este era conocedor de muchas labores que le eran útiles a 
sus dueños, situación que obligó a los esclavos cansados de este régimen a la huida. 
También que hubo diversos tipos de expresiones de resistencias, ya que no  todos 
tenían los liderazgos, el arranque y la fortaleza para escapar; entonces utilizaron 
otras formas para aliviar su esclavitud, por ejemplo, la resistencia cotidiana: 
desobedecer al amo, hacer el trabajo a medias, dañar las herramientas, fingir que 
estaban enfermos, pequeños robos y manipulación. Fugas reivindicativas: lo que se 
pretendía era huir por un tiempo, por unos días,  para buscar la forma como ellos 
podían negociar con el propósito de una mejor vida dentro de la esclavitud; por 
ejemplo que le compraran mejor comida, mejor vestido, visitar a su mujer, que 
vivía en otra hacienda, entonces era una huida temporal y como era necesario para 
la economía entonces conseguían algunas de sus condiciones dentro de la 
esclavitud y las más radical de todas esas luchas fueron las fugas de rompimiento: 
era huir definitivamente, romper los lazos con la esclavización, buscar un lugar que 
                                               
4 Según la tradición oral se dice que el santo San Basilio es de Palenque y no que Palenque es de San 
Basilio, ya que, según se cuenta, la estatua de este santo era transportada  de Agustín a Playa Blanca hacia 
un pueblo del interior y al pasar  por los dominios de Palenque, quedó anclada en un lodazal, sin opción 
de moverla; esta situación fue interpretada como un buen augurio desde el más allá.(Restrepo.et al.2002. 
“Palenque de San Basilio, obra maestra de Patrimonio Intangible de la Humanidad, pp 16). 
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le sirviera de refugio y que con otros pudieran organizarse y llevar una vida 
independiente (Navarrete 2010: 5,6). 
 
Con el fin de formar una nueva organización social basada en una vida autónoma y 
libre, los palenques se convirtieron en el mayor emblema de resistencia frente a la 
Colonia. En cuanto a la composición étnica de los palenques, se alude a que fueron 
poblados por africanos; hay quienes piensan que solo por personas nacidas en el Nuevo 
Mundo, mulatos o afrodescendientes; es difícil generalizar y homogenizar la población 
de cada palenque, ya que estos eran diferentes étnicamente; además, hay que anotar que 
cada palenque existió y estuvo enmarcado bajo una historicidad especifica; de ahí la 
permanencia de ellos. 
 
“Hay una posición tradicional y es que los palenques fueron comunidades aisladas. 
Los palenques tuvieron una relación con las haciendas de los alrededores, 
negociando lo que se producía en el palenque; había toda una red de apoyo porque 
las haciendas les traían las noticias de Cartagena; así se formaba una buena 
prebenda para los hacendados. Los palenques de los Montes de María  y Luruaco 
tuvieron que convivir con los indígenas, que en algunos casos eran vecinos 
amistosos y en otros renuentes. Estos vínculos fueron manifestados de distintas 
formas: desde la cooperación exitosa hasta la contratación violenta, no se puede 
generalizar entre las relaciones entre los indígenas y negros puesto que los 
españoles utilizaron a los indígenas para unirlos a la milicia y atacarlos. De los 
numerosos palenques existentes en la Colonia, San Basilio es el único que ha 
permanecido hasta nuestros días, librando permanentemente batallas para 
conservar su identidad y sus elementos culturales propios. De ahí que Palenque de 
San Basilio sea cuna y testimonio de la riqueza y trascendencia cultural africana en 
el territorio colombiano”(Navarrete 2010:7). 
 
2.2. El Gran Cimarrón 
 
De acuerdo con Arrázola (1986)  en su texto “Palenque, primer pueblo libre de 
América”, Benkos Biohó fue reconocido como un gran cimarrón que lideró la lucha por 
la libertad de San Basilio de Palenque y otros palenques de los Montes de María; es un 
personaje fundamental en la tradición oral de esta comunidad, pues siempre es 
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nombrado por las personas mayores del pueblo. Biohó logró algunos beneficios para los 
cimarrones, como que estuvieran libres en la provincia de Cartagena, Benkos fue el 
personaje clave para la liberación de los cimarrones, negoció ante la Colonia el respeto 
y la igualdad por su pueblo; fue admirado, respetado y temido. Finalmente, fue 
condenado y ejecutado en la horca por representar un peligro para las políticas 
administrativas en el gobierno de la Colonia.  
 
“En el año de 1713 el Palenque de San Basilio es reconocido como tal, gracias al 
obispo Fray Antonio Cassiani, quien sirve de intermediario ante la Corona y el 
palenque; por lo tanto, se elabora un documento en el que los palenqueros solicitan 
una libertad legitimada dentro de un territorio propio, con el fin de poder mantener 
su organización social autónoma ante los españoles” (Friedemann 1979:89). 
 
2.3. Ubicación Geográfica de  San Basilio de Palenque 
 
“En una de sus incursiones por el sur, Benkos Biohó halló un terreno que ofrecía 
magníficas condiciones para fundar un poblado donde se pudiera hacer fuerte;  y 
allí atrincheró la población con palizadas” (Escalante 1979: 22). 
 
(Restrepo.et al.2002. Ilustración de la ubicación geográfica de San Basilio de Palenque, tomada de la obra maestra de 
Patrimonio Intangible de la Humanidad, pp 8). 
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Para contextualizar de una manera más clara dónde queda Palenque, es necesario saber 
que este hace parte de los Montes de María, los cuales se conocen como un espacio 
natural, ubicados en la parte central de los departamentos de Bolívar y Sucre, en la 
región Caribe de la República de Colombia.  
 
“Los Montes de María están integrados por 15 municipios, 7 del Departamento de 
Bolívar (Carmen de Bolívar, María la Baja, San Juan Nepomuceno, San Jacinto, 
Córdoba, El Guamo y Zambrano) y 8 del Departamento de Sucre (Ovejas, Chalán, 
Colosó, Morroa, Los Palmitos, San Onofre, San Antonio de Palmito y Tolúviejo). 
Los municipios de Corozal y Sincelejo, son considerados área de influencia 
regional de los Montes de María.  San Basilio  se ubica en el departamento de 
Bolívar,  perteneciente al municipio de Mahates, en las faldas de estos montes, a 
unos 100 metros sobre el nivel del mar y a una distancia de cincuenta kilómetros de 
Cartagena por la vía troncal de Occidente. La temperatura es de 29°  a 30°.  San 
Basilio de Palenque limita con Malagana, San Pablo, San Cayetano y Palenquito. 
Tiene una población aproximada de  3.500 habitantes, agrupados en 435 familias” 
(“Fundación Red de Desarrollo y Paz de los  Montes de María” 2011:1). 
 
2.4 ¿Cómo llegar al Palenque? 
Existen varias formas de llegar a San Basilio de Palenque. La primera de ellas es 
tomando un bus intermunicipal en las afueras del terminal de transporte de Cartagena,  
con destino al Carmen de Bolívar o San Jacinto; hay que bajarse en la vía Malagana, 
pasando exactamente Sincerin, en la entrada de Palenquito y allí tomar una mototaxi, 
que cobra por el pasaje de tres mil a cuatro mil pesos, que lo conduce hasta Palenque. 
Otra forma de llegar al poblado es arribar al mercado de Bazurto, en Cartagena y tomar 
un bus hacia Mahates; el trayecto es de aproximadamente una hora y media. Se debe 
bajar en la entrada del palenquito y abordar una mototaxi hasta Palenque. 
Habitualmente la forma de llegar es tomando el bus que entra directamente hasta  
Palenque. El bus se ubica en  las afuera del terminal, a las nueve de la mañana y a las 
dos de la tarde. Sea en el bus de Mahates, en el de María la Baja o en el de Palenque,  
para llegar allí hay que cruzar  por los corregimientos o municipios de Turbaco, Arjona, 
Gambote, Sincerín y la Cruz del Vizo. 
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2.5. Dentro y fuera  de la etnografía… 
 
“El tiempo, la cultura y la escritura son quehaceres de la antropología pero al mismo tiempo 
pueden ser trabas para nuestra relación con la realidad” Augé 2007. 
 
Hablar de San Basilio de Palenque solo desde el universo bibliográfico de la 
antropología y la historia, sería dejar a un lado la experiencia en campo y las 
percepciones etnográficas, lo cual no tendría sentido, ya que el carácter de esta 
monografía está orientado a las descripciones etnográficas, desde la cotidianidad hasta 
las festividades, en donde las dinámicas diarias de los palenqueros se ven alteradas por 
el flujo de los  turistas, las ventas gastronómicas y artesanales, la celebración, la música, 
el baile y la rumba, como es el caso del Festival de Tambores y Expresiones Culturales.  
 
Pensar en Palenque, dirigirse hacia Palenque y cómo llegar a Palenque no era tan 
sencillo como abordar un bus y apearse allí; era, además de una acción investigativa, un 
hecho que obligó a reflexionar sobre el rumbo de la carrera de la investigadora. Nadie 
podría predecir acertadamente cómo transcurriría el tiempo ni las vicisitudes durante el 
trabajo de campo. Se afirma que lo que sucede en campo se queda en campo, pero es 
claro que habrán de presentarse vivencias que no se plasman en un escrito, sucesos que, 
a pesar de que se puedan considerar nimiedades, en el momento pueden convertirse en 
trascendentales; hechos y anécdotas agradables unos, otros no tanto: los inevitables 
zancudos que atacan inexorablemente a cualquier hora del día o de la noche, las 
insoportables y calurosas noches de insomnio sin abanico, el prolongado concierto 
impertinente del grillo trasnochador, la ingesta permanente de carne de cerdo o 
“pueco”5, en fin, mil situaciones más. 
    
Hacer etnografía no es solo movilizarse in situ. Es estar ahí con la gente y convivir con 
ellos, padecer  día tras día el sol de Palenque. El ejercicio etnográfico se convierte en 
rutina dentro del poblado y fuera de él; estar en campo no implica necesariamente 
                                               
5 El “Pueco” es la manera en que popularmente son denominados y llamados los cerdos en Palenque. 
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entender los discursos y roles locales de la gente
6
. En fin, se puede estar en campo y no 
hacer el trabajo de campo, pues se puede estar perdido en medio de las risas, los 
diálogos o el silencio de los interlocutores. 
 
Este tipo de cosas que para algunos podrían ser triviales, pueden conducir a cuestionarse 
sobre el porqué de la elección de un sitio como Palenque, ¿cuál el rol a desempeñar 
allí?, ¿el etnógrafo es observador u observado? ¿cuál es el sentido de realizar entrevistas 
y dibujar historias de vida? ¿se trata es de acumular un capital simbólico
7
 en la 
academia o de construir relaciones sociales? Estos son algunos de los interrogantes y 
dudas inevitables en campo.  
 
Pueden transcurrir días sin realizar entrevistas ni escribir anotaciones de todo lo que se 
observa. Se puede pensar en abandonar la investigación y tratar de establecer una 
estrecha relación con la gente, olvidando los tiempos y cronogramas del trabajo de 
campo, para tratar de escuchar, así como ellos escuchan. El afán obsesivo para obtener 
“información” se trasforma hasta convertirse en comprender que el ejercicio etnográfico 
no consiste en ir grabadora en mano a la cocina de cada dulcera. Conocer y aprender de 
Palenque genera confianza y aceptación proveniente de los palenqueros y permite darle 
linealidad a la etnografía, a la par que crea vínculos sólidos de amistad. 
 
Citando a Rosana Guber, en otras palabras el trabajo en campo “suele relatarse como un 
conjunto, de casualidades que, sin embargo, respeta un hilo argumental. Ese hilo es 
precisamente la capacidad del investigador de aprovechar la ocasión para desplegar su 
participación en términos nativos” (Guber 2001: 68). 
 
Al respecto, cabe reseñar, en primera persona, la siguiente anécdota: En cierta ocasión 
“Goya”, una vecina de la señora “Tica”, me pidió el favor de acompañarla al barrio la 
“Bonguita”. Pasada la hora del almuerzo empezó a llover y sin embargo la señora pasó a 
recogerme. El objetivo de la visita era el de saludar unas parientes en ese barrio. La 
                                               
6 Cuando se hace relación a discurso y  roles  locales, se hace referencia a que el investigador o etnógrafo 
debe anotar y valorar cada hecho cotidiano, con el propósito de entender e incorporarse a una lógica que 
no le es propia (Guber 2001: 66). 
7
  Cuando hablo de “capital simbólico” me refiero a toda actividad que se presenta como un esfuerzo 
intelectual, cuyo objetivo es reforzar la relación entre los unos y los otros, dándole forma (Augé 2006:19). 
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lluvia no cesaba y el suelo era un completo barrizal, hasta el punto que mi compañera 
me iba indicando el camino con las huellas que dejaba. Así, tras el rastro de estas en el 
lodo, logramos llegar y visitar a sus familiares. Me presentó y nos brindaron algo de 
café mientras charlábamos. La visita fue algo corta debido al fuerte aguacero y luego de  
despedirnos nos dispusimos a bajar para llegar a nuestras casas, ella a la suya y yo 
adonde me estaba hospedando. Pasado un rato, “Goya” entró al patio y entre fogones, 
“porcelanas” de aluminio le comentó a “Tica” que se había sorprendido y que estaba 
muy satisfecha porque a pesar de semejante aguacero, la niña no se había caído, ni 
resbalado en esa arena movediza.  
 
Situación reveladora para el ejercicio etnográfico, porque demuestra que lo importante 
no fue si hubo caídas  o no durante la caminata en el barro, bajo tremendo aguacero, lo 
que se resalta en el trabajo de campo es cómo el investigador acepta y participa en las 
dinámicas cotidianas de la gente, pero teniendo en cuenta la participación no como una 
técnica, sino como el resultado de un proceso etnográfico. 
 
En este sentido, para el quehacer etnográfico son fundamentales las facetas del observar 
y participar, ya que ambas son de carácter complementario dentro del trabajo de campo. 
Cabe aclarar que la primera herramienta que tiene el investigador en campo es la 
observación, ya que la participación requiere de un grado de correspondencia por parte 
de la comunidad con la que se está trabajando. La observación es indispensable porque 
sirve de registro para el apoyo de la elaboración de la toma de notas y el diario de 
campo; además, porque permite conocer las diferencias entre lo que la gente dice y lo 
que realmente hace, en tanto que el uso del participar podría convertirse en un disfraz 
innecesario que tarde o temprano seria descubierto. No se trata de no participar sino que 
el hacerlo implique proceso etnográfico, que no se logra de un día a otro y de manera 
unilateral.  El participar requiere de un grado de aceptación y autorización proveniente 
de los otros, advirtiéndose sí de tener precaución para no irrespetar los usos y 
costumbres de ese “otro”. 
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2.6. Bajo el sol y Palenque 
 
Cuando se llega a Palenque, lo primero con lo que tropieza la mirada es con un aviso en 
el que aparece el “Kid Pambelé” dando la bienvenida a los visitantes del pueblo.  
Antonio Cervantes, a quien se le conoce más popularmente como Pambelé, es una 
figura importante para los palenqueros, pues con ocasión de la obtención del título de 
campeón mundial de boxeo, dio a conocer a San Basilio ante el mundo. Bajando la 
mirada, al costado derecho, se encuentra el cementerio, pintado de color rosado, con una 
fachada de diez metros de largo, que en la parte media tiene una entrada de rejas que 
permite el acceso. 
 
Diagonal al cementerio se encuentra el centro educativo, que brinda jornada escolar a 
los niños de la primaria, en las horas de la mañana. Tras el centro educativo empieza la 
primera calle que conduce al pueblo; en el centro de este está la plaza, rodeada de casas 
de colores rosados, naranjas, amarillos, verdes o blancos. Algunas, con techo de palma 
otras con techo zinc,  la mayoría de estas tienen sobre sus terrazas  uno o más árboles.   
 
En la plaza es común encontrar niños descalzos, en pantalonetas o shorts,  jugando en el 
parque, entre  los columpios, la  arena y el  sol inclemente que caracterizan la 
cotidianidad de Palenque. Bajo un gran árbol están unos cuantos hombres, dedicados al 
mototaxismo, contando chistes a la espera de sus clientes mientras otros tantos juegan 
dominó. El pueblo cuenta con una iglesia a la cual asisten muy pocas personas.  
 
“Aunque los palenqueros nos consideramos católicos, son muy poco los domingos 
que asistimos a la iglesia; sin embargo,  hacemos uso de ella en eventos 
importantes para la comunidad como un matrimonio, una misa por un difunto y 
ese tipo de prácticas  ceremoniales”(Fragmento tomado del diario de campo, 3 de 
septiembre de 2010). 
 
Al frente del templo hay una estatua de Benkos Biohó, continuamente fotografiada por 
los visitantes y turistas, que ha llegado a constituirse en uno de los íconos identitarios de 
la gente palenquera.  Siempre se escuchan frases como: 
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“Esta es tierra de palenqueros y gente libre por Benkos, nosotros somos gente muy 
tranquila”. (Fragmento tomado del diario de campo, 4 de septiembre de 2010). 
 
 
Fotografía 2. La iglesia de San Basilio de Palenque. 
 
Palenque tiene un puesto de salud que está ubicado detrás de la iglesia; el lugar  es 
bastante pequeño pero sirve para aliviar uno que otro dolor de cabeza y atender 
cualquier emergencia de los habitantes del pueblo. 
 
A su lado hay una pared en la que está dibujada la bandera de palenque y escrita en 
lengua palenquera la frase BANDERA RI PALENQUE  pintada con negro. En el centro 
tiene dos circunferencias, una más grande de color verde y la otra de color azul. En 
Palenque los niños andan desprevenidos por las calles del pueblo, pues este es muy 
tranquilo y seguro. Es común verlos jugar en grupo de cinco o cuatro al boliche en la 
calle, que es el espacio de recreación y diversión apropiado por ellos. 
 
“En el pueblo hay mucha recocha y todo el mundo se conoce y cuando uno menos 
se descuida, el hijo de uno está en el patio de la vecina, las casas de la ciudad solo 
tienen una  entrada, en las de palenque uno se ocupa de lo doméstico y con esos 
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patios, los hijos salen a jugar a cada rato y jalan mucha calle”. (Fragmento 
tomado de una conversación con Carmen Cassiani, 6 de septiembre de 2010). 
 
Otro de los sitios importantes  de la comunidad es conocido como “Los recuerdos de 
ella”;  en el tiempo de las fiesta del Festival de Tambores y Expresiones Culturales, 
suele ser ocupado por turistas de diferentes partes del país al igual que por considerable 
número de extranjeros. Allí se escucha todo tipo de música, en especial champeta y los 
clásicos vallenatos de Diomedes Díaz, que se acompañan con una “costeñita” o con el 
ron tradicional del pueblo, el “Ñeque” y el último chorro de Orika8.  
 
2.7. Referentes espaciales de Palenque 
 
Mapa a mano alzada de referentes espaciales de San Basilio de Palenque realizado por Carmen Regina  
Salinas Cassiani y su esposo. 
 
                                               
8 El último chorro de Orika es una bebida tradicional en el pueblo, nunca se pudo establecer cuál era su 
receta; los palenqueros afirman que es un secreto, solo se supo que sus principales ingredientes eran 
“ñeque” y zumo de mandarina. Esta bebida debe su nombre a la relación amorosa entre Francisco de 
Campos, servidor de la corona y la princesa Orika, hija de Biohó; esta relación se había formado cuando 
la madre de Orika, la reina Wiwa y el príncipe Sando, su hermano, habían sido esclavos del Capitán 
Alonso de Campo. El encuentro entre Orika y Francisco vivificó aquellas relaciones amorosas. La reina 
Wiwa y la princesa Orika visitaban cuidadosamente al herido. El amor superó las relaciones familiares y 
una noche Orika se presentó sola ante el capitán Francisco y por su propia cuenta y riesgo le ofreció 
libertad; la pareja planeó la fuga pero un tiro de arcabuz segó la vida del enamorado, mientas que la 
princesa fue juzgada y condenada a muerte.( J.V. Mogollón citado en Escalante 1979:23) 
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En cuanto a la división espacial de Palenque, se identifican dos barrios: el barrio Arriba 
y el barrio de Abajo .La calle que sirve como referente de guía en la división de estos 
dos es la de la Inspección de Policía; de ahí hacia delante es el norte. El pueblo solo 
posee una farmacia, Semecar, la cual cuenta con alguno que otro analgésico como: 
Dolex, Advil, o Nospirín, pero rara vez se logra  encontrar un antibiótico allí. 
Igualmente está establecida la miscelánea y variedades El  Pepito, donde se consiguen, 
entre otras cosas, golosinas y refrescos fríos, que en Palenque son muy solicitados 
debido a las altas temperaturas que prevalecen durante cualquier temporada.   Son muy 
pocas las tiendas que hay en el pueblo, no más de tres, que se encuentran en la parte 
principal, es decir la Plaza. Allí  cerca,  está la oficina de etnoturismo “Corporación 
Festival de Tambores y Expresiones culturales de San Basilio de Palenque”, ubicada al 
finalizar la calle principal del pueblo, al salir del mismo.  
 
2.8. El arroyo 
 
 
Fotografía 3. Afiche ambiental del arroyo 
 
Habitualmente el arroyo suele estar seco o con muy poco caudal y solo se llena en las 
épocas de lluvia, durante los últimos meses del año. El arroyo es un recurso natural que 
ha servido de apoyo a los palenqueros para la realización de diferentes actividades 
(domésticas, recreativas y lúdicas); es además un espacio de interés comunitario, ya que 
tanto hombres como mujeres acuden a él para satisfacer diferentes necesidades y 
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compartir de manera colectiva. Este espacio está estructurado por sectores, tal y como lo 
expresan los palenqueros y palenqueras, destacándose el sector de Caballito, Peyin y 
Melchor, entre otros. 
 
Algunas palenqueras se alistan desde muy temprano, recogiendo todo lo que necesiten 
lavar, ropa o utensilios de cocina, vertiéndolos sobre su porcelana
9
 o baldes. Estos 
objetos son transportados con gran elegancia y equilibrio sobre sus cabezas. Así que no 
es de extrañar ver a niñas de siete o nueve años en estas caminatas, dirigiéndose rumbo 
al arroyo. Llevan con ellas las bolas de jabón, la tabla de apoyo, un recipiente para 
enjuagar y un manduco
10
. 
 
En ocasiones van juntas, otras veces se encuentran en la orilla del rio, allá se sientan 
sobre la arena o una piedra, acomodan la tabla, empiezan a refregar y a verter el agua. 
Así, entre ropa, platos y jabones van conversando sobre sus esposos, hijos, familia, el 
trabajo y la ciudad. De esta forma el arroyo no solo es un espacio natural que les brinda 
un recurso sino también un escenario de diálogo y diversión, risas, cuentos e historias 
narradas y contadas entre ellas mismas. 
 
Cabe anotar que hay mujeres que prefieren lavar en sus casas y no trasladarse todos los 
días al arroyo, para ahorrar más tiempo y dedicarle mayor atención a las labores de la 
casa, por eso no se puede generalizar afirmando que todas las mujeres van al arroyo. 
 
En lo que tiene que ver con los hombres, suelen ir al arroyo con sus mulas, que sirven 
también de medio de transporte;  allí se bañan y las bañan; por lo general, se encuentran 
con otros hombres para charlar sobre distintos temas como la familia, los últimos 
acontecimientos del pueblo, el fútbol, etc.  Es importante destacar que hombres y 
                                               
9 La porcelana es un  recipiente de aluminio que utilizan las palenqueras para diferentes actividades 
domésticas; también es utilizado para  poner los dulces que  elaboran; los hay de diferentes tamaños 
(pequeña, mediana y grande) y su precio oscila entre quince mil a treinta y cinco mil pesos. Este 
recipiente se puede conseguir en las tiendas y abastos de Sincerín y Arjona o directamente en el mercado 
de Cartagena. 
 
10 El manduco es un instrumento de madera que mide alrededor de veinte a treinta centímetros  y se 
utiliza para fregar la ropa mientras esta es lavada a mano. Lo suelen hacer los hombres con la madera que 
obtienen del monte. 
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mujeres tienen sus propios espacios en el arroyo, hasta el punto que puede hablarse de 
espacios femeninos y espacios masculinos, es decir, que la división es clave dentro del 
uso y las prácticas de este recurso. 
 
Como bien lo expresa Caballero (1994), la cotidianidad es un marcador de las relaciones 
entre hombres y mujeres y en ese horizonte se definen las relaciones de género, como se 
describió en el párrafo anterior. Estos espacios son en-generados, ya que hay una 
distribución espacial de las prácticas de género, donde cada uno desarrolla sus 
actividades cotidianas. 
 
En síntesis, este es un espacio fundamental en la producción de actividades domésticas 
y culturales de las diferentes dinámicas de los palenqueros, pues además de ser un 
espacio comunitario funciona como elemento divisorio entre el monte y el poblado. 
Finalmente lo que hay que destacar es que antes de ser un punto de divergencia entre lo 
rural y lo urbano es un centro de múltiples encuentros y convergencias. 
 
Fotografía 4. Arroyo de San Basilio de Palenque, Sector El Caballito. 
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2.9. Prácticas  productivas y flujos palenqueros: Breve recuento  
 
Según Aquiles Escalante (1979),  a finales del siglo pasado la gente de San Basilio de 
Palenque vivía muy separada y excluida de la civilización, por lo cual se desarrolló una 
economía cerrada: agricultura rudimentaria basada en cultivo de arroz, maíz, yuca, 
plátano y maní; ganadería en el bajo grande de Palenque, en donde se recogía maíz en 
enero y soltaban ganado hasta septiembre. Pocas eran las veces que los palenqueros  
salían del poblado a intercambiar sus productos y en la época de las fiestas tradicionales 
del corregimiento generalmente comisionaban a alguien para que les hiciera las compras 
en Cartagena. Fue gracias al cultivo de la caña de azúcar que lograron incorporarse a la 
nacionalidad colombiana.  
En el año de 1907 se dio apertura al ingenio de Sincerín y posteriormente el de Santa 
Cruz, los cuales estaban ubicados en el departamento del Bolívar. 
 
“Las tierras en donde se levantaría el ingenio, la hacienda San Agustín, colindantes 
con la población de Sincerín, y a una distancia de cincuenta kilómetros 
(aproximados) de Cartagena, estaban situadas en un valle formado entre la serranía 
de San Jacinto (entonces los Montes de María) y los playones del margen izquierdo 
del Canal del Dique, zona de antiguos palenques, tierras bajas que se extendían a lo 
largo del Canal; sus linderos eran fronterizos con los pueblos de Mahates y 
Malagana, San Basilio de Palenque y San Pablo, pasando por Sincerín. En 1913, 
los hermanos Vélez Daníes & Cía. complementarían esta propiedad adquiriendo en 
remate público las tierras situadas al margen derecho del Canal del Dique, la 
llamada hacienda de Aguas Vivas, en jurisdicción de los municipios de Arjona y 
Turbaco, por el norte, y por el sur los playones a orillas del Canal del Dique hasta 
la población de Rocha” (Ripoll 1997: 15). 
 
El ingenio Central Colombia, es importante en la memoria de los palenqueros, ya que 
con la creación de este fueron muchas las personas aledañas a la región, que se 
vincularon como cortadores de caña de azúcar. Y fue más conocido como “El Batey” 
siendo relevante no solo por su producción económica en lo que atañe al azúcar. Sino 
que este sirvió como escenario de intercambios culturales entre los cubanos que allí 
trabajaron y los palenqueros, estos últimos tomaron ritmos cubanos para mezclarlos y 
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adaptarlos a su música tradicional. Hoy en día se puede apreciar lo anterior en el Sexteto 
de Tabala de San Basilio de Palenque. Al respecto se puede acudir al trabajo de María 
Teresa Ripoll (1997) “El Ingenio Central  Colombia: Un caso de los inicios  de la 
industrialización en el Caribe colombiano”. 
 
Así se produjo un crecimiento rápido en el corregimiento de Malagana, trabajando en 
las diversas faenas del cultivo de la caña, percibieron por primera vez altos salarios y 
adquirieron en esa población un nuevo concepto de la vida.  
 
“Por su parte la migración de los primeros palenqueros fue muy sollozada por sus 
parientes y en muchas ocasiones estos fueron llorados, en especial a aquellos que 
se iban a trabajar en la apertura del Canal de Panamá o la Zona Bananera del 
departamento del Magdalena” (Peláez 2008: 32 ).  
 
En 1924 se dan los primeros registros de migración de palenqueros fuera de su poblado, 
y todo con el objetivo de un trabajo que les brindara  un sustento económico; a partir de 
ese momento los hombres de la población, en su mayoría jóvenes y adultos, fomentan 
nuevas técnicas de cultivos, también conocen otras culturas, lenguas y religiones. Es 
aquí cuando el palenquero empieza a tomar una posición negativa frente a su lengua, la 
desprecian, la niegan y se avergüenzan de su forma de hablar, ya que son objeto de 
burla por personas no palenqueras, porque consideraban este dialecto un español 
ridículo y deteriorado.  Por esta razón empiezan a negar su lengua fuera de Palenque y 
solo se habla lengua palenquera en el pueblo; así pues, se va formando en ellos el deseo 
de ser iguales y respetados. 
 
En Ma Ngombe: guerreros y ganaderos en Palenque, Nina Friedemann (1987) señala 
que en 1971 se construyó el camino por el cual empezaron a circular camiones y el bus 
que va hasta Cartagena. Anteriormente, los palenqueros recorrían ese trayecto 
caminando aproximadamente una hora; burros, mulas, caballos servían de transporte a 
muchos palenqueros en ese entonces.  
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En la actualidad estos se siguen utilizando para las labores relacionadas con el monte y 
la agricultura, a cargo de los hombres; hoy en día la gente utiliza para transportarse el 
mototaxismo y el flujo permanente del bus de Palenque, el cual sale dos veces a 
Cartagena: a las cuatro de la mañana y las doce del mediodía. 
 
“Pero antes de que existiera la carretera, se sabe que desde comienzos del presente 
siglo las mujeres ya emprendían un viaje caminando kilómetros hasta Sincerin con 
su porcelana o palangana, sobre su cabeza. Llevaban arroz y maíz para la venta, el 
viaje se extendió luego hasta Cartagena” (Friedemann 1987:96).  
 
Por su parte, Peláez (2008) afirma que estas dinámicas migratorias ocasionaron cambios 
no solo en los que se fueron sino también en los que se quedaron en sus tierras y sus 
hogares, originando cambios sociales, culturales y familiares. Las mujeres empiezan a 
tomar las riendas del hogar y lideran sus familias, se inicia una nueva actividad laboral y 
económica, sin embargo estas mujeres son conscientes que tienen que cuidar y criar a 
sus hijos, por lo cual en las mismas familias se dan unas adaptaciones culturales donde 
cada uno de sus integrante asume roles desde temprana edad: las niñas se comportan 
como adultas, realizando las diferentes labores domésticas de su madre que sale a 
trabajar.  
 
2.10. Transformaciones de los roles de género 
 
En Palenque ha existido una división laboral por género, donde los hombres son los 
encargados del cultivo y la siembra y todo lo relacionado con el monte, mientras que las 
mujeres se han dedicado al cuidado de sus hijos y lo relacionado con las actividades 
domésticas. Hoy en día esta división se ha reconfigurado, pues algunos hombres han 
decidido acompañar a sus mujeres a emprender sus viajes y ayudarlas a vender  dulces. 
De tal forma que han  dejado al cuidado de sus hijos a otros parientes como suegras, 
abuelas o hermanas. Esta nueva práctica migratoria por parte de algunos hombres en la 
incursión de la venta ambulante, es reciente y debe su origen a la falta de empleo y el 
deseo de compartir más tiempos con sus esposas. Las ciudades preferidas para estos 
viajes son Caracas y Maracaibo. Como puede notarse, el género en tanto construcción 
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social, no es una entidad fija, por el contrario se adapta a las circunstancias sociales y 
culturales del entorno (Caballero 1994). Cabe aclarar que la mayoría de los palenqueros 
siguen dedicados al monte
11
  y al mototaxismo. 
 
2.10.1. Kuagros y Juntas 
 
En San Basilio de Palenque, estos grupos de personas deben su nacimiento a una de las 
organizaciones sociales más conocidas en la comunidad, como es “el Kuagros”. Son 
personas que se agrupan de forma espontánea desde pequeños hasta adultos; casi 
siempre sus integrantes de son de edades contemporáneas; además de los Kuagros 
existe otro tipo de organización entre los palenqueros: las Juntas, que son personas 
agrupadas, de diferente edad, que se reúnen con un objetivo específico, como por 
ejemplo en caso de problemas de salud de uno de sus integrantes, le ofrecen apoyo 
económico mediante el aporte de cuotas que ellos mismos estipulan y que en caso de 
fallecimiento se convierten en apoyo permanente. Las cuotas oscilan entre diez mil y 
veinte mil pesos, no obstante que algunos integrantes en ocasiones no tienen el dinero, 
pero son conscientes que deben contribuir con este gasto y saben que la solidaridad al 
igual que la ayuda que se brinda, va más allá de una cuota económica; por esta razón, a 
pesar de que se lamenten o no dispongan de dinero, son responsables y en cuanto lo 
tengan no demoran en aportarlo. 
 
Entre los Kuagros más reconocidos en el pueblo se encuentra los Brujillos, los 
Mochileros, las Champetas, los Pupis, los Bravos, los Pura Sangre, los Rasta, los Laker, 
los Fantasmas, los Balines, los Famosos, las Nais, los Klay africano, Mala Hora, las 
Nike Flow, las chicas Pupis, las Yeyoyis, las Barbie You, las del Palito, las Chicas 
Diabla, las del Espejo
12
. Como se evidencia, cada Kuagro es denominado por un 
nombre, que muchas veces es asignado por sus integrantes y en algunas ocasiones es 
llamado así por el resto de la gente que no hace parte de esta organización. 
 
                                               
11 El monte es la parte que rodea al poblado, allí se realizan actividades de ganadería y agricultura por 
parte de los hombres (Restrepo y Pérez 2005: 58). 
12Esta información acerca de los Kuagros fue tomada de los diarios de campo (14, septiembre 2010). 
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“Entre las actividades que dinamizan los Kuagros se encuentran las riñas, los 
enamoramientos, los juegos, así como también la competencia con otros Kuagros; 
estos son entes eje de solidaridad y reciprocidad internas, que se contrastan con la 
abierta actitud de rivalidad que se observa en la confrontación con otros Kuagros” 
(Restrepo y Natividad 2005:62). 
 
De esta manera, los Kuagros son estructuras importantes en la vida de los palenqueros y 
en su cotidianidad, ya que funcionan como instituciones solidarias entre ellos, donde el 
valor de la unidad y el apoyo están por encima de la vida. Por eso cuando uno de sus 
miembros fallece, la familia del muerto acude de inmediato al kuagro al que este 
pertenecía; entonces cada integrante aporta su cuota y, en caso de encontrarse ausente, 
debe contribuir con los gastos fúnebres. 
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Capítulo 3 
“Cada cual coja su cañita y vea amanecer el pueblito” Etnografía de la 
cotidianidad en San Basilio de Palenque 
 
En este capítulo se pretende dar cuenta del ejercicio etnográfico como una práctica en la 
que se vislumbraron diversas anotaciones, percepciones y descripciones de los 
diferentes hechos y situaciones que envuelven la cotidianidad de San Basilio de 
Palenque y además del ambiente en que se desarrolla el Festival de Tambores y 
Expresiones Culturales. Por otro lado, se narran  algunos eventos, objetos y se 
identifican algunas características de la cultura palenquera. Por lo tanto, la narrativa se 
escribe en primera persona con el objetivo de referir algunas experiencias propias 
vividas durante mi experiencia en campo y el significado de los diferentes episodios de 
mi permanencia en Palenque. Es importante mencionar que el texto estará acompañado 
de fotografías para complementar en debida forma el escrito. 
 
3.1. Día de inicio 
 
Recuerdo que fue un miércoles con buen clima, sin el inclemente sol que caracteriza la 
costa Caribe, ni tampoco las lluvias invernales que se habían vuelto cotidianas por estas 
épocas. Me encontraba a las afueras del terminal de transporte, a media mañana, 
esperando el bus directo a San Basilio que me llevara hasta el poblado, para no tener 
que bajarme en la avenida de  Malagana y abordar allí una mototaxi que me transportara 
al pueblo directamente, como en ocasiones anteriores. 
 
El bus se acercó y al ascender a él escuché al conductor que, en tono amable, exclamó: 
¡tú vas para Palenque verdad? vienes de Santa Marta…!, le respondí afirmativamente en 
el mismo tono me instalé en una de las sillas delanteras. El conductor se presentó como 
Toñito, familiar de Manuelito, el esposo de Ruperta. 
 
De manera muy espontánea me inició conversación una mujer que también iba para 
Palenque y quien manifestó ser de allá; entre el cruce de palabras terminamos charlando 
durante todo el camino; ella sobre algunas particularidades de su vida y yo, sobre 
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algunas de la mía. Carmen, era su nombre  me manifestó que a menudo viajaba a 
Cartagena porque estaba buscando trabajo y que además allí se encontraba su marido y 
deseaba ejercer su profesión como abogada, porque aunque su esposo era responsable, 
ella quería contribuir económicamente con los gastos en su casa y sus dos hijos, para así 
poderse mudar a Cartagena en busca de un mejor nivel de educación para estos. Aunque 
Carmen se proyecta laboralmente en la ciudad, sabe que gran parte de su familia y 
raíces están allí y por esta razón no abandona su Palenque y el amor a los suyos. 
Carmen me habló de su experiencia en Cartagena y de las múltiples vicisitudes que se 
atravesaron en su camino antes de obtener su título de abogada. Llegando a San Basilio, 
Carmen me explicó dónde vivía y ofreció colaborarme en lo que ella pudiera, detalle  
que le agradecí y le agradezco profundamente. 
 
Tengo que admitir que desde la entrada al pueblo sentía cómo las miradas de las gentes 
de allí se volcaban hacia mí; prueba de eso fue que al despedirme de Carmen, me 
tropecé con un señor que me dijo “…que le vaya bonito doctora!”; es de anotar que a 
menudo este tipo de comentarios es muy usado, como: “mi linda”, “doctorcita”, 
palabras que indudablemente en otros contextos no serían de recibo z menos en la 
ciudad…allá cada cual va por su lado. En este orden de ideas uno se pregunta ¿quién 
observa a quién? ¿ellos a mí o yo a ellos? Lo que supone una dualidad entre sujeto-
investigador, que ha caracterizado el quehacer antropológico. 
 
Volviendo a mi recorrido, en el pueblo no habían pasado más de unos cuantos rostros 
desconocidos, cuando observo a Kenner, quien me grita “Anghie, venga!; al verlo fue 
inevitable no alegrarme y seguirlo, Kenner  o Manuelito como le digo yo, me dijo que 
me habían estado esperando y que sintieron las trompetas del bus cuando estaba 
entrando al pueblo y ahí fue que salió a esperarme. 
 
 Al seguir a Kenner llegué a la casa de la señora Ruperta, abuela de este y en donde en 
ocasiones anteriores me he hospedado, gracias a la hospitalidad que me ha brindado en 
su hogar. Tras instalarme y acomodar mi equipaje en la habitación, salí con Kenner al 
patio a conversar con Ruperta o“Tica”, como la llaman en su casa. Hablamos sobre sus 
hijos que están por fuera de Palenque, sobre el Festival que se aproximaba y que en esta 
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ocasión rendiría homenaje a Joe Arroyo; hablamos de todo un poco… mientras ella 
batía el caballito que preparaba en el fogón.“Tica” me comentó además, sobre el niño 
que había sido encontrado en el pueblo por las autoridades, y que presuntamente  fue 
secuestrado por una mujer que vendría huyendo desde Cali, de pueblo en pueblo, y 
cómo finalmente fue rescatado en Palenque.  
 
“La mujer estaba instalada ya hacía tres días, al finalizar las casas de esta misma 
cuadra, acá en la “Boquita”,  como popularmente se le conoce a este barrio, que 
se ubica en la misma calle de la nueva Casa de la Cultura. Nunca logré ver a  esa 
mujer, ella venia huyendo de pueblo en pueblo, pidió alojamiento en una casa al 
finalizar el barrio y cuando viene a ver esto estaba lleno de policías y tres carros 
de la Fiscalía; esa mujer no era de acá y vino a traer intranquilidad. La gente de 
Palenque se conoce porque es muy tranquila y amable” (Fragmento tomado del 
diario de campo, 2 de septiembre de 2010). 
 
Al terminar la conversación le entregué las encomiendas que le había mandado mi 
madre a ella y a su esposo Manuelito, a lo que ella respondió con un gesto de 
agradecimiento. Pero aclaró que quería más visitas y menos presentes o detalles. Al salir 
a la plaza a comprarle algo a Manuelito, me dirigí  en busca de una tienda y de unas 
pastillas para la gripa que tanto me estaba aquejando. Otra vez sentí cómo las miradas 
de la gente se posaban sobre mí y cómo aquellas en todo momento eran apacibles y 
amables, lo cual me generaba una serie de dudas e inquietudes sobre mi permanencia en 
San Basilio de Palenque con intención y propósitos académicos. Me esforzaba por 
socializar con los pobladores de manera sencilla, dejando de lado la necesidad de 
obtener rápidamente “información” indispensable para mi investigación. Me propuse 
compartir más intensamente con ellos, para poder vivenciar su cotidianidad y adaptarme 
al medio naturalmente, con el propósito de acceder a las personas que deseaba 
entrevistar, lo más espontáneamente posible, generando vínculos de confianza sólidos y 
desinteresados.  
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3.2. Fin de semana 
  
Sábado, el clima está más caluroso de lo normal, me levanté muy temprano, pues 
Ruperta asignaba los fines de semana al viaje de la venta de  dulces a Cartagena, por lo 
cual iniciaba actividades más temprano que de costumbre, para dejar todo listo, mientras 
se ausentaba hasta el lunes, día en que retornaría a su hogar. Entre tanto alistaba la 
comida, me explicaba lo que debía preparar para la cena y el desayuno; es decir, cómo 
debía  distribuir los alimentos entre su esposo Manuel  y  su nieto Kenner; además me 
daba instrucciones sobre las otras labores de la casa. 
 
El viaje  implicaba no solo  la preparación de  los dulces; requería alistar el cuerpo y el  
vestuario, para ir a caminar los barrios de la ciudad; por eso, siempre iba donde su prima 
para que esta la peinara e hiciera con su escasa cabellera una trenza. El delantal no 
puede faltar, ahí guarda los billetes y monedas con los que le pagan por sus dulces. 
Antes de irse Ruperta, preparo el desayuno y me dio la liga
13
 con el arroz.  
 
Al comienzo de mi permanencia tengo que confesar que no entendía a qué se referían 
con la expresión “liga” en los alimentos, pues pensaba que podían estar refiriéndose al 
arroz, yuca, bollo o no sabía si era realmente el pescado, el cerdo o la carne. Luego 
entendí que ellos llamaban “liga” a la proteína, a la carne vacuna, porcina o al pollo. 
Son cosas sencillas, pero que solo se llegan a conocer con la convivencia en campo. Por 
ejemplo, cuando una persona acompaña el arroz con más pescado de lo normal, se suele 
decir que es muy liguero. 
 
 Al terminar  de desayunar,  ella organizó  nuevamente sus  dulces en su porcelana de 
aluminio para iniciar el viaje. Ese día estuve en la casa lavando mi ropa  y limpiando las 
dos habitaciones, la sala y barriendo el patio. Recuerdo que no salí porque me sentía un 
poco débil, me había llegado el periodo, además tenía cinco días padeciendo de 
estreñimiento. Mi estómago se retorció esa tarde de arriba abajo; en ese  momento, la 
tranquilidad y la comodidad no se asomaban por ningún lado, a diferencia del calor, que 
era una constante y mi eterna compañía.   
                                               
13 La liga es el vocablo utilizado por los palenqueros para referirse a la proteína. 
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Llegó el domingo; nada especial ni particular; los fines de semana en San Basilio  son 
demasiado tranquilos, por lo general el pueblo suele tener movimiento de gentes  en 
épocas de fiestas, de resto suele ser quieto y algo aburridor.  En lo que representó la 
mañana me dediqué a leer y a medio día almorcé pescado con yuca y agua de panela;  al 
terminar salimos con Gregoria o “Goya” a un barrio de desplazados que queda en barrio 
“Arriba”. El barrio al que me dirigía se llama San Rafael de la Bonga o como 
popularmente se le conoce, “La Bonguita”, está lleno de personas desplazadas y está 
habitado desde hace  unos seis años. Las viviendas son de todo tipo y se suele escuchar 
que allí vive la gente más pobre de Palenque. 
 
 
Fotografía 5. Sector Barrio Arriba, rumbo a “La Bonguita”. 
 
 “La Bonguita” cuenta con un colegio y una plaza grande donde se reúnen a jugar 
fútbol,  por lo general todas las noches, los hombres. 
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Fotografía 6. Centro educativo de “La Bonguita” 
 
Fotografía 7. Cancha de fútbol de “La Bonguita” 
 
Recorriendo “La Bonguita” nos sorprendió un fuerte aguacero, por lo que tuvimos que 
culminar el recorrido y devolvernos hasta nuestras casas. Así, la ropa y los pies fueron 
mojados por la lluvia y el barro mientras caminábamos hacia “La Boquita” el barrio en 
el que vivíamos. De repente, “Goya” hace una parada y entra a saludar a un familiar;  
mientras la espero logro observar cómo se construye una pequeña enramada para los 
puercos, en la parte trasera de la vivienda. 
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                                 Fotografía 8. Bases  para la construcción de enramada. 
 
Aproximadamente a las cuatro y media de la tarde terminamos el recorrido llegando a 
nuestras casas, “. Al llegar me encontré con el Señor Manuel con quien me puse a 
conversar hasta el anochecer. 
 
3.3. Lunes entre el arroyo,  el patio y la cocina 
 
Era lunes, una semana más, los días en San Basilio son sosegados y muy quietos, la 
gente suele despertarse muy temprano. Los hombres van al monte mientras que las 
mujeres se dedican a las labores del hogar y al cuidado de sus hijos, nietos y familiares; 
lavan la ropa y algunos utensilios de cocina en el arroyo, allí se reúnen, se bañan, 
discuten entre ellas diferentes temas de su vida personal y colectiva, el arroyo además 
de ser un espacio de limpieza es un espacio donde ellas cuentan sus experiencias y 
anécdotas. Para los palenqueros, el arroyo se encuentra dividido por sectores tales como 
el Caballito, Melchor, Cieneguita, Peyin, la Piedra y Bajo Loma. 
 
El espacio de concentración de los hombres es diferente al de las mujeres; cada punto se 
encuentra separado del otro y tiene una intimidad propia. Se ha de  precisar que no todas 
las mujeres van al arroyo. Algunas mujeres suelen rallar el jabón de lavar y embolarlo 
de tal forma que quede redondo con el fin que rinda y se economice más; sin embargo, 
estas prácticas de limpieza no son de carácter general y en muchas casas se lava no 
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necesariamente en el arroyo ni rallando el jabón. Lo que indica que el conocimiento de 
una práctica tradicional no implica la realización de esta, por lo que cada cual opta por 
la manera que más se acomode a su entorno.  
 
El arroyo también funciona como espacio de recreación y de distracción. En los niños, 
es común observar cómo grupos de siete o más se dirigen a bañarse. Juegan con el  
barro, saltando entre los palos,  lanzándose al agua. Ahí pueden gastar dos o tres horas 
de la mañana, cuando no tienen clase. Practican todo tipo de juegos, como “el tiburón” 
“el corre-corre” o los populares clavados en el rio; entre ellos compiten, en medio de las 
risas. Ese lunes estuve buen rato de la mañana en el arroyo, luego me dirigí a la casa y 
cuando llegué, ya estaba la señora Ruperta quien había llegado de vender sus dulces por 
Cartagena. La saludé, me contó que le había ido “bien” porque estaba en casa, pero que 
la verdad la lluvia no la había dejado vender casi, ni hacer bien sus recorridos. 
 
Me repitió una vez más la frase que “ese trabajo es muy matón”, añadió también que si 
no fuera porque se hospeda donde su hermana, no le rendiría el dinero,  y que gracias a 
Dios siempre cuenta con el apoyo de esta.  
 
Después de conversar empezamos a preparar el almuerzo. En Palenque las cocinas de 
las casas están ubicadas en los patios y  hay otra dentro de las casas donde se almacenan 
los alimentos, así como también  los baldes de agua, la nevera y  las estufas con el 
cilindro de gas, que se recarga cuando pasa el camión proveedor este, previo el pago de 
treinta a cuarenta mil pesos. En la mayoría de las casas palenqueras se cocina con la 
leña que es traída del monte, las dos cocinas son espacios de total tránsito por parte de 
las mujeres, pues estas cocinas comunican hacia los patios, donde se cuelga la hamaca, 
se alimenta a los animales y se riegan las plantas. 
 
Los patios son espacios amplios, rodeados  del “pozo”, lugar predilecto de los puercos. 
Hay  árboles y cercas que  limitan con los  patios vecinos, también hay un lavadero y un 
fogón de leña que no puede faltar. Al finalizar el patio  se encuentra el baño, un rincón 
de concreto  de aproximadamente dos metros cuadrados, que tiene una letrina, carece de 
techo y la puerta es una lámina de zinc o algún viejo trozo de madera.  
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Fotografía 9. Patio típico de una vivienda de Palenque; al fondo se observa un baño y  otro patio vecino dividido por 
una cerca de palos. 
 
Las cocinas son espacios donde las mujeres suelen estar preparando las comidas, los 
dulces y hablando las unas con las otras. Todo el tiempo están pendientes de los 
alimentos y siempre están entrando, saliendo hacia las tiendas u otras casas vecinas para 
buscar el pescado, la carne o el queso, entre otros. De esta forma la cocina es un taller 
en el cual no solo se cocinan los alimentos, sino que se realiza una práctica tradicional 
que  caracteriza e identifica a la mujer palenquera, ya que se ha convertido en centro de 
trasmisión de un saber de manera visual y empírica. 
 
Estas cocinas se construyen con hojas de palma, que funcionan como techo para 
protegerlas del sol; el techo tiene como base troncos de madera; son lugares abiertos 
donde entra y sale todo el mundo y es el lugar predilecto para recibir las visitas, dejando 
de ser un espacio íntimo para convertirse en un espacio colectivo. 
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Fotografía10. La cocina, espacio doméstico y social 
 
Fotografía 11. Entre enseres, las mujeres gastan gran parte de su tiempo en la cocina 
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Fotografía 12.  Cocina construida con láminas de zinc 
 
3.4. Cada cual coja su cañita… 
  
Lo primero que solía hacer en Palenque al levantarme, era vaciar la bacinilla llena de 
orín en el patio, luego de eso me cepillaba los dientes, tendía la cama y organizaba la 
habitación hasta el momento de ser llamada a tomar el desayuno, que consistía, casi 
siempre, en agua de panela, yuca  o bollo con queso. Pero esa vez la señora Ruperta 
partió un trozo de caña para ella, para Kenner y para mí y nos dijo: “cada cual coja su 
cañita y siéntese en la terraza a ver como amanece el pueblito y vea pasar la gente”. 
La gente pasaba… hombres, mujeres, jóvenes, viejos, algunos se dirigían al colegio, 
otros en mula para el monte, otras caminaban con su porcelana sobre la cabeza para el 
arroyo, cada cual con un rumbo particular. En la casa, todos los días llegaba el señor a 
comprar la leche que el señor Manuel traía del monte y dejaba los tanques para llenarlos 
con líquido. 
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Cada litro era vendido por valor de mil pesos. Luego, llegaba por sus envases ya 
surtidos con la leche, cancelaba y se iba en su  moto  para continuar  con su recorrido. 
Lo que más se consume en Palenque es pescado: arenca, lisa, bocachico; arroz, bollo, 
yuca, papa, plátano, esto se debe a que la actividad principal es la agricultura; excepto el 
pescado, de ella provienen todos estos alimentos que, además de ser consumidos, son 
comercializados como es el caso de la yuca, la papa y el plátano. 
 
3.5. Y cuando inicia el Festival, la cosa cambia en Palenque 
 
 
Fotografía 13. Bus de Palenque transportando turistas durante el Festival 
 
El bus de Palenque entra y sale más a menudo de su horario habitual. Moviliza a los 
cientos de personas que por primera, segunda o tercera vez asisten a la celebración. 
También entran otros buses surtidos de estudiantes traídos desde Cartagena. En algún 
momento llegué a observar diferentes periodistas de canales regionales que cubrían el 
evento, al igual que universitarios y docentes, tanto de la costa, como del interior del 
país. Caminaban con sus cámaras filmadoras, fotográficas y grabadoras registrando todo 
tipo de entrevistas, imágenes y voces que les permitiera aproximarse a un Palenque para 
ellos desconocido. 
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La oficina de etnoturismo no daba abasto para atender las múltiples dudas y preguntas 
de los turistas nacionales y extranjeros; sin embargo, los encargados resuelven como 
sea,  para poder servir de guías a estos visitantes y contarles algo de la historia de San 
Basilio de Palenque. Los extranjeros son atendidos con prioridad porque saben que sus 
propinas serán altas y generosas. 
 
3.6. Hasta en las cocinas se siente el Festival 
 
Todo el mundo habla… murmulla del Festival, por lo que la gente  se prepara para ir a 
la plaza del pueblo a vender sus productos, además los palenqueros alistan sus viviendas 
para hospedar a los turistas y personas que vienen  de todos lados  a disfrutar de esos 
cuatro días de fiesta. 
 
En la casa en donde me hospedaba, recuerdo que sacrificaron un cerdo. Al ir al patio, 
observé cómo lo habían destazado, preparado y adobado. Lo primero que pensé al ver 
esta imagen fue que gracias al Festival habían sacrificado al animal para comercializarlo 
y obtener alguna ganancia, ya que esta festividad se caracteriza entre otros aspectos por 
la propuesta gastronómica y sus respectivas ventas ambulantes. Sin embargo, la 
sorpresa fue para mí cuando anocheció y me llamaron para cenar. Estaba hambrienta y 
al ver que era la carne del cerdo, no pude comer. Señalo que ese fue mi único 
inconveniente o choque cultural, ya que es muy difícil ver la forma en que alimentan a 
estos animales y la cantidad de desechos que ingieren, cosa que realmente no pude 
tolerar y mucho menos consumir su carne. Sin embargo, con la explicación de las 
bondades de la carne de cerdo y la resignación ante el hecho de no haber otro plato 
diferente a este en esos días, finalmente terminé consumiendo “Pueco” con yuca. 
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Fotografía 14. Se observa  cómo se corta la cabeza del animal para posteriormente ser consumida. 
 
Durante  el Festival se crea  un restaurante oficial para los grupos de danzas invitados; 
este restaurante está conformado por varias mujeres, quienes se concentran en el patio 
de una casa determinada y alistan los fogones, montan los calderos de arroces y 
preparan el sancocho. Ellas, además de cocinar y preparar las comidas, deben organizar 
y cuidar del almacenamiento de los diferentes víveres, condimentos, verduras y otros 
alimentos disponibles para los cuatros días de fiesta. Unas, lavan los platos, otras 
prenden los fogones o pican las verduras para el menú de cada comida. Estas mujeres 
tienen la responsabilidad no solo de cocinar, sino de alimentar y satisfacer los gustos de 
los integrantes de los grupos de danzas que para estas fechas llegan al pueblo a 
participar de este evento cultural. 
 
 
Fotografía 15. Vivienda del restaurante del Festival, con depósito de alimentos 
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3.7. Una visita al Isleño 
 
Taylor, un muchacho  del pueblo, me invitó a dar una vuelta por la placita y de paso 
llegar al “Isleño”. Allí  me encontré con  un “picó” grande, como de dos metros, que 
estaba ubicado en una casa de color amarillo y con un kiosco; al lado, había un grupo de 
hombres jugando dominó, unos charlando y otros  tomando cerveza; al entrar, al fondo 
del kiosco, me encuentro con “Shepa” y “Moraima” unas mujeres palenqueras, las 
cuales había conocido con anterioridad y con las que frecuentemente me topaba en la 
plaza. 
 
Mientras estábamos ahí, se hablaba de la infidelidad proveniente del sexo masculino, a 
lo que “Shepa” decía: Hoy en día las mujeres también pueden utilizar a los hombres sin 
necesidad de involucrarse sentimentalmente y enseñarles que son estas  quienes eligen  
si quieren estar o vacilar. Dijo también que no era fácil, porque lamentablemente 
vivimos en una sociedad machista. Moraima se refiere al caso especifico de Palenque, 
lanzando la siguiente expresión: en Palenque no hay nada peor que digan que una mujer 
es bruja o puta; entonces interviene “Shepa”, diciendo que esa poesía que había recitado 
Uriel Cassiani  en la inauguración del Festival, eran la peor ofensa, pues cómo iba a 
pronunciar nombres propios y particulares, los cuales solo eran de conocimiento de dos 
personas en el pueblo, que ese poema era muy directo, que otra cosa hubiese sido si los 
citados fueren nombres como: Josefa, Tomasa, Rosa, Felipa, pero que sin duda estos 
habían sido un insulto para las personas a las que iba dirigido y que ni se le ocurriese a 
Uriel volver a recitar eso en la tarima principal del pueblo, porque iba a haber 
problemas. En Palenque la mayoría de los nombres eran muy comunes y repetidos,  
entonces esa poesía era una humillación porque en el pueblo se le pueden tirar la vida a 
una persona solo con postularle fama de puta o de bruja. 
 
Terminada la discusión, salí del bohío y me encontré con un grupo de mujeres que 
estaban sentadas, unas arreglándose las uñas de los pies y otras desenredando y 
estirando el material con el que se iban a hacer las trenzas. Hablaban de alistar los 
atuendos para la noche, de adornar los cuerpos y de ir a disfrutar del gran evento. Las 
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trenzas son un elemento estético fundamental de las palenqueras, por  esa razón es 
común observar en las terrazas o patios de las casas, a mujeres trenzando el cabello de 
otras. Los peinados varían según el gusto; entre los más comunes se encuentran el 
laberinto, el zig-zag, el caracol y el mojoncito, la cachetá, entre otros. Así, entre 
peinillas, aceites, trenzas, se tejen diálogos, se memorizan anécdotas, se cruzan palabras 
y se cierran historias.  
 
3.8. El Festival embiste a Palenque 
 
La plaza deja de ser marrón para inundarse de colores, sabores y alegría. Había una 
exposición de las fotografías del maestro Fernando Urbina Rangel, imágenes que 
representaban los diferentes aspectos que caracterizan a San Basilio. Digo que el 
Festival inundaba a Palenque, ya que, por donde uno fuera, se encontraba que el pueblo 
estaba  de fiesta. Las cocinas, las calles, los  patios. En la Casa de la Cultura se 
presentaron diferentes charlas y conversatorios relacionados con temas 
afrodescendientes, los cuales se pueden encontrar de manera detallada en el anexo No. 
C (Folleto del Festival de Tambores y Expresiones Culturales). 
 
En el colegio se guindaron hamacas y tiraron colchones para los grupos de danzas 
invitados. En las terrazas los viejos tocaban el tambor, mientras los niños jugaban en la 
arena y en las cocinas las mujeres preparaban sus alegrías, enyucados, gandul, cocadas, 
kekis, caballitos, bolas de maní; así, rallaban el coco, hervían la leche, amasaban la 
harina, cortaban las bolsitas de cada dulce, organizaban la mesa, meneaban el fogón de 
leña, era muy curioso ver cómo cada espacio de Palenque estaba alterado, excitado por 
el festival. 
 
En otras cocinas se fritaba el pescado, se calentaba la yuca, que más tarde sería vendida 
en la placita; las, caribañolas  y los patacones no faltan, como tampoco faltan las 
salchipapas y algo de comida rápida, parte importante del banquete. “Los recuerdos de 
ellas” estadero popular del pueblo, se llenaba de gente mucho más que de costumbre, se 
transformaba en un mediano bohío para dar cabida a turistas nacionales y extranjeros 
que no querían perder ni un solo detalle del Festival. Entonces los cuerpos bailaban, 
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bajo el son de un vallenato y una champeta.  Pareciera que los rincones se ampliaran, el 
tamaño se extendiera y el sudor estimulara el movimiento. 
 
La tarima se organizaba desde temprano, los grupos musicales locales solían ser los que 
marcaban el inicio, para dar paso a las danzas de otros lados; así, entre bailes y sonidos, 
todo el mundo buscaba el amparo de una sombra generosa para disfrutar de las 
diferentes presentaciones; sin embargo, había algunos a quienes no parecía importarles 
el sol y se arriesgaban durante una o dos horas de pie tomando fotografías y observando 
el detalle mínimo.  
 
Hay muchas más ventas ambulantes de lo que uno podría imaginar, desde el que vendía 
cervezas y bebidas refrescantes, hasta el que vendía  butifarra en su porcelana. Incluso 
arribaban artesanos y envejecidos “hippies” para mostrar sus diseños. Algunos hombres 
del pueblo sacan las reservas de sus cultivos, tienden un saco sobre el piso y vierten sus 
limones y sus naranjas. Por otro lado, algunas palenqueras salían con sus mesones, le 
encimaban el mantel e instalaban la piña, el melón, la papaya, la patilla,  el mango y 
organizaban los cubiertos desechables para ofrecer sus típicas ensaladas de frutas al 
público. 
 
Fotografía 16. Puesto de venta de frutas. 
 
En el marco del Festival, el domingo tiene una importancia turística, ya que es el día 
que más personas se dirigen hacia Palenque para disfrutar de sus fiestas,  además es el 
domingo el espacio en el que se lleva a cabo la Alborada, cuyo objetivo principal es 
 Huellas negras con sabor a dulce: Redes de mujeres afrodescendientes  de San Basilio de 
Palenque, dedicadas a la elaboración y venta de los dulces   
 
73 
 
despertar a la comunidad por medio del toque de los tambores, recorriendo todas las 
calles del pueblo para finalizar la jornada en la plaza. 
 
El festival  además de ser un evento en el que se resaltan las expresiones culturales de 
Palenque, debe ser percibido y entendió, no solo como un espacio musical en donde se 
exponen en una gran tarima grupos, danzas y orquestas. El festival se menciona en este 
apartado con el objetivo de orientar como las actividades de hombres y mujeres 
palenqueras se ven trastocadas en el marco del festín, pues es de anotar que por esos 
días, se pierde la línea divisoria entre los espacios masculinos y espacios femeninos, por 
ejemplo todo el mundo se congregan en la plaza, palenqueros y palenqueras. Sumado a 
lo anterior, la gente gasta gran parte de su dinero ahorrado para comprar ropa, licor y 
alimentos para preparar los diferentes platos que serán vendidos en el pueblo. En este 
último punto, se resalta la importancia de la cocina como escenario de producción 
constante y mayoritaria de los dulces. La cocina no descansa  y contrario a eso, se llena 
de más vitalidad por el regreso de muchas palenqueras que retornan a Palenque, a 
elaborar y vender dulces allí mismo. Además de rencontrarse con sus familiares y 
ponerse al día con todas las noticas.  
Así, la cocina se convierte en un hervidero de muchas cosas, y a su vez sirve de espacio 
de socialización  entre las mujeres, ellas elaboran dulces y otras comidas, mientras al 
otro lado del pueblo se mantienen la rumba y el baile característicos del Festival. 
3.9. Lo que pasa, cuando no pasa nada 
 
Tomé este título del escritor español Enrique Vila-Matas (2008) de su texto “Dietario 
Voluble”, quien en una de sus anécdotas y experiencias personales propone la idea de lo 
que pasa cuando no pasa nada para hacer énfasis en su día a día; sin embargo, no 
desarrolla de manera profunda esta idea, sino que considera que es un buen título para 
entender lo que a veces ocurre en nuestra cotidianidad, cuando damos por hecho que no 
pasa nada. Utilizo este título porque creo que es exactamente eso el ejercicio 
etnográfico: el arte de entender y reconocer las muchas cosas que pueden pasar cuando 
en realidad creemos que no está ocurriendo algo o simplemente todo lo vemos igual, 
trivial y quieto. De este modo, lo que se plantea en este acápite es dar cuenta que esas 
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prácticas culturales están  ligadas a la cotidianidad y a su vez hacen parte de unos 
horizontes locales cargados de significados que hay que descifrar. De ahí que al 
investigador se le haga extraño cierto tipo de símbolos y empiece a desnaturalizar 
aquellas cosas obvias, sin caer en la exotización. En este sentido cuando hablo de lo que 
pasa cuando no pasa nada, hago énfasis en que existen unas semejanzas que para el 
común pueden ser irrelevantes, pero para el ojo etnográfico adquieren un valor  
simbólico y un profundo interés antropológico.  
 
Por lo tanto, en las líneas siguientes describiré qué ocurre cuando culmina el Festival. 
Luego del Festival podría hablarse de un retorno por parte de los palenqueros a sus 
actividades cotidianas; así, los hombres van al monte, las mujeres se dedican a las 
labores domésticas la mayor parte del día. Por ejemplo, la carne la consiguen donde la 
señora Enoides, famosa en el pueblo por llevar años vendiéndola en su casa. Desde muy 
temprano, en su patio, relaja y corta la carne, a la par que  también afila su cuchillo para 
despachar  la ración  de presa que sus clientas deseen llevar.  
 
El pescado lo compraban anteriormente donde doña Ramona, quien lo traía desde 
Gambote; ella era conocida en todo el pueblo, pero falleció ya hace algún tiempo. 
Actualmente la seño “Tera” se ubica todas las mañanas en la plaza vendiendo la “liga”. 
Considero importante mencionar que durante el tiempo que me encontré realizando mi 
trabajo de campo, el país se vio envuelto en una ola invernal que no daba tregua; el 
departamento de Bolívar no fue la excepción, siendo de los más afectados por el tantas 
veces mencionado cambio climático. Se desbordaron muchas aguas acabando con 
cultivos y ahogando animales, y cientos de familias quedaron damnificadas. Las 
grandes lluvias también  propiciaron la reproducción de peces, lo que generó una gran 
demanda de compra y venta de pescado, en los corregimientos de Turbaco, Luruaco, 
Sincerin, Gambote. En este período (septiembre, octubre, noviembre de 2010) en la 
mayoría de las cocinas palenqueras hubo generosa oferta de arencas, barbuditos y 
mojarritas, fritos o cocinados. 
 
Por otro lado, las niñas ayudan a limpiar la casa los días que no van al colegio. Barren el 
patio, lavan los platos y ayudan a sus madres en la preparación de los alimentos. Por su 
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parte, los niños, cuando no van a la escuela, acompañan a sus padres o hermanos 
mayores al monte, se alistan con ropa fresca, botas de caucho, sombrero o gorra y algo 
de comer por si les da hambre.  Desde pequeñitos se les enseña sus roles y funciones, es 
muy raro ver a un niño haciendo labores del hogar, estos ayudan a traer la leña y cuidar 
la rozas. Lo anterior muestra cómo el entorno familiar y el espacio doméstico, son el 
laboratorio en el cual se definen y construyen  las sexualidades y la idea de lo masculino 
y femenino, como también la asignación de roles de acuerdo al género tanto en lo 
privado como en lo público (Urrea 1994).  
 
La mayor parte de los hombres se dedica a la agricultura y a trabajar en el monte 
preparando las rozas; esta labor consiste en mover el terreno y dejarlo limpio para allí 
sembrar el maíz y el arroz.  Esta siembra se lleva a cabo a  comienzo de año y se recoge 
la cosecha a finales del mismo; luego debe ser pilado por las mujeres. Además de labrar 
la tierra, los hombres se dedican en el monte a cuidar de sus animales y ordeñarlos. El 
señor Manuel Herazo, va todos los días al monte, algunas veces va con su nietecito, 
otras veces va con su hijo mayor. Manuel realizaba dos visitas al monte diariamente, 
una para cuidar de la roza y cortar las matas que no le sirven, y otra visita  por la tarde 
para encerrar el ganado. Mientras, otros hombres del pueblo se dedican al mototaxismo 
y con cinco o siete carreras diarias, se ganan el sustento del día: cada carrera puede 
costar de dos mil a tres mil pesos. Estos hombres tienen dos puntos de encuentro: la 
plaza del pueblo o la carretera cerca a Malagana, allí se les puede ubicar la mayor parte 
del día. 
 
Las mujeres por su parte, se dedican a la elaboración y la venta ambulante de los dulces; 
se levantan temprano para prepararlos y llevarlos a la venta el fin de semana en 
Cartagena. Los dulces son preparados con tiempo para que, cuando llegue el viernes, 
nada más sea alistar los sabores en la porcelana. Algunas mujeres ya no viajan, sus 
cuerpos están cansados, su piel está llenas de arrugas y sus cabellos llenos de canas. 
Guardan el cansancio de haber caminado cientos de lugares endulzando a muchas 
personas.  Prefieren quedarse prendiendo el fogón en las cocinas de sus patios o dando 
de comer a los cerdos, gallinas y otros animales o cuidando de los  nietos y dedicándose  
al trabajo del hogar. Por lo tanto, pude observar cómo la familia cumple un papel 
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importante en la cotidianidad de Palenque, ya que define y configura las relaciones de 
género. Es entonces la familia el núcleo en donde se empiezan a configurar los roles 
tanto de hombre como de mujer, ya que desde infantes se les perfila a cierto tipo de 
actividades correspondiente a su sexo. 
 
De esta manera se describió cómo las actividades se reanudan con posterioridad al 
Festival, generando la sensación de un retorno a la normalidad. Normalidad  que me 
podría hacer caer en la cuenta de pensar que ya conozco esa cotidianidad y que no habrá 
nada diferente de lo que ya me es familiar. Pero es exactamente ese retomar lo 
cotidiano, lo que me permitió hacer una segunda lectura desde la práctica etnográfica, 
de tal manera que las cosas que pasan cuando habitualmente consideramos que no pasa 
nada, son la esencia fundamental del quehacer etnográfico porque permite entender el 
sentido de esos hechos  que pueden parecer obvios o ya existentes. 
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Capítulo 4 
“Alegría marca por chicle, el que se come  una le sabe a chicle” Historia y 
producción del  dulce en Palenque. 
 
Fotografía 17. Niña palenquera vendiendo sus dulces  en la plaza del pueblo, en el período del Festival de Tambores 
 
En este capítulo abordaré de manera detallada el tema relacionado con la producción y 
comercialización de los dulces, oficio de las mujeres palenqueras que ha servido a 
muchas de ellas  como forma de empleo para sacar adelante a sus familias, brindar 
educación a sus hijos, comprar electrodomésticos  e incluso para construir viviendas, 
etc. Mientras sus metas inmediatas no se cumplan, las mujeres no regresan a sus casas. 
De igual modo, mencionaré brevemente la importancia del dulce y su significado 
histórico en Palenque,  así como los cambios y transformaciones que han envuelto a esta 
práctica culinaria.  
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Luego proseguiré explicando cómo y dónde obtienen la materia prima estas mujeres 
para la elaboración de los dulces, es decir, cómo obtienen cada uno de los ingredientes 
con los que preparan las cocadas, kekis y alegrías, entre otros; para llevar a cabo lo 
anterior, describo cómo es un día en una cocina palenquera, durante el proceso de 
preparación  de  caballitos, cocadas  y enyucados. 
 
4.1. Los dulces y su significado histórico en San Basilio de Palenque 
 
“La historia de cada sociedad está articulada profundamente al territorio y es 
en la tierra en donde comienza el universo de la comida en toda sociedad, de 
allí se empiezan a recolectar los ingredientes básicos para la construcción de 
un universo de la comida” Ramiro Delgado 2000. 
 
Las mujeres de San Basilio de Palenque son reconocidas en todas partes por sus 
coloridos vestidos, sus porcelanas de frutas, pero además de eso,  por los pregones que 
tanto las han caracterizado y en especial por el delicioso sabor de sus dulces, que 
representan el trabajo y el esfuerzo con el que han sostenido a sus familias. Los dulces 
de Palenque son famosos en diferentes rincones del país. Dulces que en un principio 
fueron producidos dentro de la comunidad y para ella, pero que con el paso del tiempo 
se fue convirtiendo en una práctica  como forma de trabajo para las palenqueras. 
 
La historia de la elaboración de dulces nos remite a un contexto colonial, como lo 
expresa Andrés Meza (2003)  en su artículo “Trayectorias de los afrodescendientes en 
el comercio callejero de Bogotá”. 
 
“Sobre los africanos y sus descendientes se sostuvo gran parte de la economía 
colonial y las actividades agrícolas y comerciales que se realizaban en las 
provincias de la Nueva Granada. Así la minería, la ganadería, el comercio, la 
artesanía, el trasporte fluvial y la extracción de perlas en el Caribe, eran 
impensables sin el concurso de los negros. En calidad de libres e incluso como 
esclavos urbanos fueron muchos los negros y mulatos que se dedicaron a la venta 
de fruta y la quincallería, constituyendo así una forma esencial de la economía de 
las ciudades. Gracias a los procesos de manumisión, automanumisión y 
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cimarronaje”. “[…] Así pues, la venta ambulante se convirtió en una de las 
especialidades desarrolladas por los afrodescendientes, pero principalmente por las 
mujeres, quienes recorrieron las calles de ciudades y poblados pregonando los 
productos cultivados en el campo y los dulces que ellas mismas elaboraban y 
vendían luego en plazas de mercado y de puerta en puerta” (Meza 2003: 77,78). 
 
De manera similar Ramiro Delgado (2000) en su artículo “Comida y cultura: identidad 
y significado en el mundo contemporáneo”,  nos muestra  el papel de la mujer negra en 
el plano doméstico:  
 
“Le está prohibido al hombre entrar en la cocina, (esta es) dominio reservado y 
privilegiado de la mujer […] para la mujer negra- africana la cocina no solamente 
es el lugar donde ella prepara el alimento de la familia, es también especialmente 
para ella su lugar predilecto donde ella organiza y conserva los utensilios y los 
productos de su soberanía en la vida comunitaria” (Delgado 2000: 92). 
 
Por otro lado Susan Peláez (2008) en su monografía “La dulzura de San Basilio de 
Palenque: salvaguardia de una herencia culinaria”, explica cómo la mujer negra vio 
en la cocina un medio para perpetuar esas costumbres y tradiciones africanas presentes 
en todas las personas que habían sido esclavizada y desarraigadas de su lugar de origen. 
Fue así como las diferentes técnicas de preparación de la comida, por parte de estas 
mujeres, fueron necesarias para mantener viva su identidad y no olvidar sus saberes, 
como tampoco quiénes eran y de dónde venían.  
 
Entonces se observa cómo la práctica de la elaboración de los dulces está ligada a 
procesos socioculturales y económicos, en los cuales estuvo presente la división laboral 
por género, donde a los hombres negros le fueron asignadas labores de campo, 
agricultura, minería, y la ganadería en su defecto, mientras que la mujer negra fue 
relegada a oficios como la cocina y la servidumbre.  
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Esta situación ubicó y segregó laboralmente a los afrodescendientes en la escala más 
baja desde el periodo de la conquista; fue el resultado de un proyecto colonizador. Lo 
anterior es importante, porque permite conocer al lector rápidamente cómo antecedentes 
de tipo  histórico, político, cultural y económico pusieron al negro(a) en la escala más 
baja de la pirámide laboral. De ahí que el origen de la elaboración de los dulces se 
derive del  papel fundamental que tuvo la mujer negra en el plano doméstico en la época 
de la Colonia. Sin embargo, como lo que se requiere es mirar la historia de la 
elaboración de los dulces de las mujeres de San Basilio de Palenque, se hace necesario 
conocer los antecedentes locales que visibilicen los inicios y trasformaciones de la 
práctica del dulce desde allí.   
 
En el texto “Palenque, Laboratorio Etnoeducativo”, se explica el origen de esta 
práctica, en una cita de largo aliento: 
 
“La elaboración de los dulces en Palenque ha estado  ligada a las actividades 
socioeconómicas de la comunidad y está representada en la agricultura (yuca, maíz, 
ñame, frijol, arroz y frutas como naranja, piña, patilla, millo, ajonjolí;  y en los 
patios las plantas medicinales), la pequeña ganadería, la cría de especies menores 
(cerdos, aves de corral, carneros, etc.), la caza en pequeña escala y la 
comercialización de los dulces, frutas y víveres. Son actividades económicas de la 
comunidad que se vienen desarrollando en diferentes espacios, tales como tierras 
comunales, las parcelas y los patios productivos. En el pasado, en estos espacios se 
producía de forma adecuada y suficiente con el fin de atender las demandas 
alimenticias del palenque de otras épocas. Debido a las incidencias de los procesos 
de tecnificación del campo, esta realidad ha cambiado en forma significativa. La 
historia del dulce en Palenque ha estado asociada a lo femenino, a la mujer, a la 
abuela,  a la madre, a las tías. Hacer los dulces fue y sigue siendo una actividad 
socioeconómica de la población desarrollada por las palenqueras de manera 
artesanal, que  inicialmente solo se hacia dentro de la comunidad, pero con el paso 
de los tiempos y tratando de afrontar la difícil situación económica, las mujeres 
optaron  por cada vez alejarse más de su contexto. Buscando mejores mercados 
para sus dulces, en estos momentos deben desplazarse a otros departamentos hasta 
tres o más meses para vender sus productos. La comercialización la hacen 
personalmente las mujeres mediante largas caminatas que realizan en diferentes 
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barrios de ciudades como Cartagena, Barranquilla, Valledupar, entre otros” 
(Palenque Laboratorio Etnoeducativo 2010:15). 
 
De esta forma se ha conocido que  la producción de los dulces ha estado marcada por  
las divisiones de género. Los hombres se han dedicado al cultivo  de plantas, frutas  y 
tubérculos con los que las mujeres han producido los dulces para luego salir a 
comercializarlos; lo anterior está sustentado en las diferentes voces recopiladas durante 
el trabajo de campo en Palenque. 
 
“Hay muchas personas que piensan que nosotras las palenqueras mantenemos a 
nuestros maridos, pero lo que la gente no sabe es que ellos nos dan las cosas para 
hacer los dulces” 
 
“Las palenqueras no nos gusta quedarnos sin hacer nada… ayudamos en nuestros 
hogares y nos gusta trabajar, así el trabajo de los dulces sea difícil” 
 
“Gastamos mucho tiempo en las cocinas, así como los hombres en el monte, cuidando 
el ganado y cultivando pa’ traer pa’ la comida” 
 
“A veces se llevan un pedazo de bollo con queso, porque se van desde bien temprano a 
cuidar la tierrita” 
 
“Así como uno madruga, ellos también… yéndose pal’ monte… luego vienen al medio 
día y se van nuevamente en la tarde pa’ encerrar los animales” 
 
Así, la división define actividades y también enmarca autonomías, ya que la dicotomía 
hombre-monte, mujer-cocina, ubica a ambos en espacios dentro de los cuales ellos 
gobiernan y mandan sobre estos. Para ser clara, es la mujer palenquera quien conoce, 
moldea y ajusta la cocina a sus necesidades, es decir, arma el fogón, monta el caldero, 
pila el arroz, lava los platos, organiza las ollas, cucharas, ralladores y las porcelanas, da 
de comer a los puercos, gallinas, chivos y perros. Por su parte, el hombre en el monte 
cuida la roza, ordeña los animales, siembra el maíz, el arroz, la yuca, corta la leña,  
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encierra las bestias, cada uno de los dos sabe cómo son las dinámicas propias de sus 
lugares. En lo que se refiere a la preparación de los dulces, las palenqueras expresan que  
es un conocimiento heredado desde sus ancestros y que se ha transmitido de generación 
en generación; así las cosas, la tradición se ha conservado como un legado cultural  
gracias a  la oralidad. Tal es el caso que, para preguntas como: ¿De dónde aprendió a 
hacer los dulces?, ¿hace cuánto lleva en el oficio?, o ¿quién le enseñó?, las respuestas en 
su mayoría siempre van a ser de carácter empírico y oral. 
 
“Eso es algo que hemos heredado desde mucho tiempo atrás” 
 
“Uno ya se sabe los ingredientes y las recetas de memoria porque desde siempre los 
hemos usado y hemos visto cómo lo hacen” 
 
“Desde niñitas aprenden a hacer los dulces, porque uno las pone a que meneen la 
azúcar con la panela, o a que rallen el coco” 
 
“Eso viene desde uff…” 
 
“Mi abuela, mi mamá hacían dulces, todas mis tías también” 
 
“Al ojo se aprende” 
 
“Desde que nací sé hacer los dulces” 
 
“Mi niña linda, el sabor y el gusto no se improvisan, eso viene con años de 
experiencia” 
 
“Aunque otras mujeres se vistan de colores e intenten imitar nuestros dulces, nada 
como un caballito o un enyucado de acá” 
 
“El punto exacto del dulce se aprende madrugando y calentándose” 
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Respecto a lo anterior, es pertinente mencionar el aporte de Ramiro Delgado (2003) en 
su texto “Diversidad de sabores, olores, texturas, sonidos, imágenes, memorias y 
relatos de las comidas y medicinas en San Basilio de Palenque”, donde sostiene: 
 
“Quienes están alrededor de la comida son personas que tienen esencialmente una 
memoria de saberes hechos prácticos desde la vida cotidiana y extraordinaria en 
función de unos momentos determinados y es allí en donde los procesos de 
comunicación y transmisión de estos saberes permiten vincular la comida y los 
legados de conocimientos que se tienen sobre ella” “[…] La cocina y el fogón son 
ámbitos esencialmente femeninos; ahí las mujeres construyen y tejen unas 
relaciones comunitarias a partir de sus saberes y recuerdos, de sus memorias 
culinarias que vienen de generación en generación” (Delgado 2003:178,201). 
 
Por lo tanto, los dulces son importantes y se diferencian del resto de los alimentos 
porque reflejan en gran medida una artesanía gastronómica que está articulada a la 
memoria, a la tradición, a los recuerdo, a los relatos, a las experiencias, a las voces que 
han perpetuado y se han mantenido vivas en las cocinas y patios palenqueros, así como 
a los diferentes aspectos de la sociedad palenquera, como son las relaciones de género, 
la organización familiar, el parentesco, etc. Además, los dulces  son el sustrato de una 
comunidad con una economía propia y auténtica, dedicada durante mucho tiempo  a la 
agricultura y al trabajo del campo y que actualmente articula estas con  la producción de 
los dulces y el etnoturismo, como elementos claves dentro de su economía. 
 
Vale la pena mencionar que en la actualidad los hombres ya no solamente contribuyen 
cultivando en el monte los productos con los que sus esposas y compañeras elaboran 
estos dulces. Hoy por hoy, son muchos los hombres que vieron  en la venta de kekis, 
enyucados y cocadas, una fuente de sustento económico, debido a los altos índices de 
desempleo.  
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4.2. “De piña para la niña, casera cómpreme a mí que vengo del barrio Getsemaní” 
Obtención y producción de los dulces  
 
Los dulces de Palenque son reconocidos en la región, pues hay una amplia variedad de 
sabores para diferentes paladares: están las cocadas a base de coco, las hay de guayaba, 
de leche, de papaya, de piña, el ajonjolí, el caballito, las bolas de tamarindo, las alegrías 
a base de millo y miel de panela con coco y anís, el enyucado con extracto de yuca; el 
gandul, el keki, entre otros. Estos deliciosos dulces son  promocionados  por las 
palenqueras a través de pregones que invitan al buen humor y a la delicia. 
 
“Alegría con coco, el que se come una se come un poco” 
 
“Alegría marca por chicle, el que se come una le sabe a chicle” 
 
“Alegría marca yoyo, el que se come una se come dos” 
 
“Cocada de piña para la niña” 
 
“Cocada de coco para los locos” 
 
No existe una instrucción exacta que indique cómo se debe elaborar cada dulce. De 
todos modos,  hay una preparación diferente para el enyucado, como para el caballito o 
el keki. Esto lo digo porque tuve la oportunidad de observar cómo ciertas mujeres 
agregaban más ingredientes a unas recetas que otras, todo con el propósito de complacer 
a sus clientes y mantener la venta de los dulces elevada. Otras, por su parte, prefieren 
limitarse al uso de tantas cosas para la preparación de los dulces y ahorrarse uno que 
otro peso. Lo que sí está claro, es que la mayoría obtiene la materia prima para la 
elaboración de los dulces de lo que cultivan sus esposos en el monte, como por ejemplo: 
la yuca para el enyucado, la papaya para el caballito y la leche del ganado con la que 
hacen las cocadas de coco.  
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Otros de los componentes y elementos con los que trabajan las palenqueras para la 
producción de los dulces, los compran preferiblemente en el mercado Bazurto de 
Cartagena, como son: el azúcar, la panela, el ajonjolí, la piña, la sal, la esencia de 
vainilla, la harina de trigo y el anís; esto lo suelen hacer con tiempo, de lo contrario, se 
verán obligadas a comprarlos en el municipio de Arjona. Pero allí, estos productos, por 
ser comprados en Cartagena, deben ser vendidos a mayores precios. Tal el caso del 
bulto de millo, que oscila entre cien mil a ciento veinte mil pesos. Cuentan las 
palenqueras que lo usan, que si el millo está bueno se pueden hacer alrededor de cien a 
ciento cincuenta alegrías, si el millo está malo se pierde lo que se invirtió; por esa razón 
algunas mujeres en Palenque prefieren usar el maíz para hacer crispetas y embolar las 
alegrías, ya que resulta más económico. 
 
El coco es uno de los ingredientes que más se utiliza para la preparación de distintos 
dulces; con él se preparan las cocadas de leche, las de piña, las de guayaba, el enyucado, 
las alegrías, entre otros. Pero ¿dónde lo obtienen? Pues bien, el coco es comprado 
preferiblemente en Cartagena, por valor de novecientos o mil pesos la unidad; otras 
palenqueras, por su parte, se van directamente a las Islas del Rosario y allá cada coco 
cuesta cuatrocientos pesos;  pese a eso, algunas mujeres prefieren comprarlo en Bazurto 
o directamente en Palenque, en la tienda del Mono, ya que trasladarse desde el pueblo 
hasta dichas islas, les resulta costoso (cincuenta mil pesos), situación que ha generado 
que mantengan el contacto con el vendedor directo y que este envíe el pedido de cocos 
con alguna familiar o amiga que trabaje o viva en las Islas del Rosario. Pero 
generalmente terminan comprándolo en Bazurto o en Palenque.  
 
Vale la pena mencionar la relación tienda-cocina en cuanto a la producción de dulces, 
pues en San Basilio de Palenque existen tres tiendas: la tienda de Juan, la del Mono y la 
de los Cachacos. Diariamente los niños son mandados a estas por la compra de 
quinientos pesos de  azúcar para la preparación de la cocada o la alegría, o media barra 
de mantequilla para el enyucado; entonces le dicen: “…vé donde el Mono y tráeme un 
coco… te tiene que dar quinientos de vuelto porque te di un billete de dos mil”.  
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Para Delgado las tiendas son:  
 
“…Un lugar importante de las rutas de la comida y de los encuentros que se dan 
varias veces al día”, […] “Además que ahí adquieren diferentes productos y 
ofrecen  en algunos casos la venta al fiado y el menudeo; las cantidades del 
menudeo están definidas por la preparación del momento” (Delgado 2003: 199, 
200). 
 
Cuando Delgado habla del menudeo está haciendo alusión a algo que es muy popular en 
la costa y es el vender el producto de acuerdo a lo que la persona necesite; es decir, no 
se vende la bolsa completa sino se vende el ingrediente suelto, un ejemplo, como ya lo 
mencioné, serian quinientos pesos de azúcar o lo más común mil pesos de aceite; este 
último ejemplo lo utilizo para que el lector entienda claramente la categoría del 
menudeo. 
 
Entonces, entre el suelo que se cultiva, lo que se recoge de este, lo que se lleva a casa, lo 
que se compra en Bazurto, Arjona, Islas del Rosario o el menudeo que se realiza a diario 
en las tiendas, hacen parte de todo el proceso de obtención y  producción por el que 
deben pasar los dulces antes de llegar al paladar de muchas personas. Sin olvidar todo lo 
que significa estar en la cocina, preparando la miel, mezclando los sabores, oreando los 
dulces, organizando la porcelana con alrededor de cien a ciento cincuenta dulces, para 
más tarde ser comercializados por medio de pregones y al sonar de un chancleteo en los 
barrios, avenidas, playas de las diferentes ciudades de Colombia y Venezuela. 
 
Por eso, se puede decir que cada dulcera guarda su toque mágico diferente al de las 
demás; así, cada cual deja su huella en cada paladar, no obstante que todas las 
palenqueras son conscientes que aunque otras mujeres vendan dulces e intenten 
imitarlos, saben que los suyos son auténticos e incomparables y que es fácil reconocer 
uno elaborado por una palenquera y uno que no lo sea. Afirman también que la 
experiencia y el toque del sabor no se improvisan, que el gusto y la medida exacta para 
que un dulce quede bien hecho se aprende solo con el paso de los años. 
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Con más o menos ingredientes, las palenqueras producen sus dulces día a día y gastan 
gran parte de su tiempo dedicadas en sus cocinas a prender prendiendo fogones de leña, 
montando curtidos calderos de saberes y calentando sus cuerpos al ritmo de vapor. Así, 
entre las mañanas y tardes, se va un día de esfuerzo y pronto vendrá otra alba de trabajo. 
 
 
                     Fotografía 18. Porcelana de dulces: cocadas, caballitos y enyucados 
 
4.2.1. Un día con sabor a caballito y cocada 
  
Estando en Palenque me había familiarizado con el cantar de los gallos, hasta el punto 
que a veces me despertaban y otras en cambio no, porque mi sueño era más profundo 
que cualquier cosa. Recuerdo que era martes y había madrugado para observar cómo 
“Tica” elaboraba las cocadas. 
 
 Eran cerca de las cinco de la mañana, entonces me dispuse a cambiarme y con uno que 
otro bostezo en mi boca me lavé el rostro para espantar el sueño y dirigirme al patio. 
Allí, “Tica” estaba prendiendo el fogón de leña; entonces me senté y nos tomamos un 
tinto mientras ella organizaba la mesa, con los demás utensilios de cocina: cucharas, 
tenedores, rallador recipientes, ollas y porcelanas. 
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Todo para la elaboración de las cocadas
14
 de coco con leche y entonces dar inicio a la 
preparación. 
 
1. Se debe pelar el coco, para más tarde lavarlo y rallarlo. 
 
2. Luego se prende el fogón con leña, icopor, troncos de mazorca desgranados y  
fósforos. La idea es que el fuego vaya cogiendo fuerza; entonces se utiliza una 
tapa de aluminio bien delgada y se mueve de un lado a otro para que produzca 
aire y la llama tome fuerza. 
 
3. Después, se monta el caldero con la cantidad de leche que se desee, pues todo 
depende de cuántos dulces se vayan a fabricar.  
 
4. Antes que la leche hierva, se agrega el azúcar y se revuelve constantemente la 
mezcla; luego se tapa el caldero hasta que empiece a burbujear. 
 
5. Solo cuando haya hervido se agrega el coco rallado. Se continúa moviendo la 
mezcla hasta que la textura del dulce llegue a su punto denso. 
 
6. Para finalizar, se montan los caballitos sobre  una tabla redonda anterior a la 
mesa donde usualmente se ubican los otros dulces, esto con la intención de 
mantener las cocadas muy limpiecitas y blanquitas; así, se agrupan en porciones 
pequeñitas para que refresque el dulce. 
 
                                               
14 Las cocadas  son los dulces  que por excelencia las palenqueras preparan primero,  con el objetivo que 
queden bienes blancas sin ningún tipo de mancha de otro dulce. 
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Fotografía 19.  Cocadas organizadas y recién bajadas del caldero. 
 
Para la elaboración del caballito, se requiere que la fruta esté verde para que la  textura 
sea consistente y no se derrita. Luego, empezó a rallarla  en trocitos bien finitos, echarla 
sobre el caldero con agua y  montarla en el fogón. La idea es que el agua hierva para 
agregarle la panela rallada y revolver la mezcla  acompañada de azúcar.  
 
Seguido de eso, “Tica” se asegura que la mezcla vaya tomando la tonalidad del caballito 
(café con amarillo, como el color de la miel), con el calor del fuego. Posterior a eso, 
lleva el dulce hasta la mesa, la cual debe estar despejada y limpia, para ir organizando el 
dulce en porciones pequeñas, así los caballitos se van oreando ya que están demasiado 
calientes. Mientras tanto, Ruperta alista el cuchillo para cortar en cuadritos las bolsas 
nuevas que ha comprado en la tienda; entonces, cortadas las bolsitas y con el dulce ya 
fresco, se pone cada caballito en un trozo de ella y finalmente se sienta sobre la 
porcelana de aluminio.  
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 Fotografía 20. Ruperta ordenando los caballitos sobre la mesa. 
 
4.2.2. Enyucado y alegría, con sabor a la “Burgos” 
 
Al  llegar a  la casa de la “Burgos” escuché música de Diomedes Díaz a un nivel muy 
alto. Ella se encontraba en la cocina embolsando las chichas
15
 que vende en su casa por 
valor de quinientos pesos. Eran cerca de las nueve de la mañana y hacía un calor 
insoportable. La vivienda está ubicada a menos de veinte metros de la casa de Ruperta 
en toda una esquina en el sector de la “Boquita”;  es de color blanco con ventanas de 
vidrio azul, el piso es de cerámica y la vivienda es algo pequeña, en comparación con 
otras, pero cuenta con su patio y su fogón de leña. Emelina es una mujer extrovertida, 
jovial y de aproximadamente  unos cuarenta años y de contextura delgada. 
 
                                               
15 La chicha es una bebida a base de maiz, azúcar, agua y  esencia de vainilla que se realiza en diferentes 
zonas del país. Es importante mencionar que en algunos lugares varían los ingredientes para la 
preparación de esta. 
 Huellas negras con sabor a dulce: Redes de mujeres afrodescendientes  de San Basilio de 
Palenque, dedicadas a la elaboración y venta de los dulces   
 
91 
 
Recuerdo que una de las primeras cosas que me contó, fue el por qué le decían la 
“Burgos”. Este seudónimo se debe a que a su padrino la llamaba así. Luego de eso 
charlamos acerca de su experiencia en la venta y elaboración de los dulces y me invitó a 
la cocina para ver cómo preparaba la torta de enyucado y  la mezcla de alegría. Emelina, 
al igual que otras palenqueras, opina que de los dulces que más trabajo llevan son  estos. 
Veamos cómo empieza  la “Burgos” esta preparación. 
 
Para la torta del enyucado se debe pelar la yuca y luego dejarla en agua para que 
afloje…este blanquita y no se ensucie. Luego se ralla el coco con un rallador de color 
plateado, que da la impresión de lámina de aluminio con perforaciones realizadas con 
clavos, es decir,  no es un rallador de material plástico como los que conocemos y se 
venden en la ciudad. Este es fabricado manualmente y se puede conseguir en el 
municipio de Arjona o en el corregimiento de Sincerín. Después, se ralla junto al coco, 
la yuca y el queso. Luego, se le vierte de medio a un litro de leche, todo depende de la 
cantidad de enyucado que se pretenda preparar; en este caso, Emelina virtió un litro, 
porque la torta de enyucado era grande y contaba con tres kilos de yuca. Hay que tener 
en cuenta que no se puede exceder el límite de un litro de leche, ya que, según ella dice, 
el enyucado quedaría aguado.  
 
Después de eso se debe mezclar todo  dentro de una porcelana; allí mismo se agrega 
anís y esencia de vainilla, más sal y azúcar al punto y al ojo. Cuando ya todo esté bien 
combinado y la masa lista, se busca el caldero y sobre este se unta media barra de 
mantequilla para que al colocar la mezcla en el caldero no se pegue el enyucado al 
recipiente con la temperatura del fuego. Ya montado en el fogón, se coloca una tapa de 
aluminio sobre el caldero y encima de esta se ponen trozos de leña, carbón, troncos de 
mazorca desgranada. Todo para lograr que caliente arriba y abajo y que el fogón cumpla 
la función de horno. Finalmente se espera alrededor de unos cuarenta minutos para que 
la torta esté lista. 
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Fotografía 21. Caldero con mezcla de enyucado sobre el fogón 
 
4.2.3. “La alegría es preciosa y brillantica” 
 
Una vez prendido el fogón de leña, se monta el caldero con media libra de azúcar suelta 
para  derretirla y agregar una barra de panela; la idea es que estas se combinen y se 
conviertan en miel; luego se le agrega agua y se revuelve con una cuchara de palo. 
Mientras la mezcla va hirviendo, se parte el coco con un manduco y se extrae, para  
después quitarle el pellejito o la cascarita y que quede bien blanquito. 
 
 Se cortan en pedacitos más o menos  de cinco centímetros de largo. De ahí, el coco se 
vierte sobre la mezcla que está en el fogón, luego se revuelve a ratos y se está pendiente 
que la mezcla quede en su punto. El punto se conoce cuando el color del coco este del 
color de la miel. 
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Fotografía 22. Mezcla de la miel  y coco en su punto 
 
Emelina  afirma que “…la mejor alegría es la de millo, pues la crispeta es solo para 
comerla con sal…”, por esa razón, de su bulto de millo saca dos tasas grandes de este, 
las vierte sobre una ponchera y empieza a limpiarlo; cuando termina de extraer los 
pequeños mugres o residuos de basura que este contenga, pasa el millo limpio a un 
caldero con cuatro cucharadas pequeñas de aceite, el cual  se montará en el fogón para 
tostar el millo.  Luego, espera un corto tiempo, mientras el millo explota; algo parecido 
sucede con el maíz pira cuando lo ponemos sobre las estufas de nuestras casas para 
preparar crispetas. Este es el procedimiento utilizado por las palenqueras para tostar el 
millo, el cual está conformado por granos diminutos que deben abrirse bajo el calor del 
fuego; entonces  se baja el caldero y se saca el millo macho como afirma ella, es decir, 
el millo que por su dureza o resistencia no explotó y por lo tanto no sirve para hacer las 
alegrías. Extraído el millo macho, continua moviendo con un palo delgado el millo 
hembra hasta que todo explote, seguido de eso se baja el caldero y deja que el millo se 
enfríe.  
Finalmente, ya tostado el millo, se trae el caldero con la mezcla de miel y coco 
16
 y se la 
echa sobre el millo y empieza a moldear con las manos en forma circular para que la 
alegría quede bien redondita
17
. 
 
                                               
16 La sustancia que se produce como resultado de la mezcla entre panela y azúcar derretida, es 
denominada por las palenqueras como “Melado”. 
17
  Al proceso de moldear la alegría entre una mano y otra hasta que tome forma de redonda, lo llaman 
embolar. 
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           Fotografía 23. Millo antes de ser tostado                               Fotografía 24. Millo tostado 
 
Emelina dice que a la mujer que le suden mucho las manos no puede embolar alegría, 
porque no logra darle la forma y la textura que esta necesita; por eso, en Palenque entre 
cocinas y diálogos  de dulceras es común escuchar frases como: 
 
“ No todas las palenqueras pueden embolar alegría, eso no es pa’ todo el mundo” 
 
“Se puede perder un día completico haciendo la alegría” 
 
“A mí no me gusta prestar mi alegría a otras mujeres porque cómo las van a reponer, 
si no saben igual… no quedan iguales a las mías” 
 
Después de emboladas las alegrías, se cogen dos o tres tiritas de la mezcla de coco con 
miel y se colocan en las bolas. Así, quedan listas para ser ubicadas en un  recipiente de 
plástico transparente para más tarde ser ordenadas con el resto de los dulces en la 
porcelana. 
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Fotografía 25. Alegrías recien terminadas de embolar  
 
Por lo general, los dulces en San Basilio de Palenque se venden dentro del mismo 
pueblo a mil pesos la unidad; sin embargo, los precios varían  cuando están en plena 
temporada de Festival y son vendidos a mil quinientos pesos, sea cocada de leche, de 
piña, de guayaba, de panela, enyucados, keki, caballito o alegrías, gandul. También se 
dan casos en que algunos visitantes llegan al  pueblo en fechas en  las cuales no hay 
ningún tipo de fiesta y se les venden los dulces por unidad a mil quinientos. Para 
aquellas personas que no les gusta consumir un dulce de ese tamaño,  las palenqueras 
venden  unos más pequeñitos por valor de setecientos pesos al público y a quinientos 
pesos a los conocidos y amigos del pueblo.  
 
Sin embargo, no falta la amiga o familiar que llega con frecuencia a pedir un dulce y se 
va sin cancelarlo. Esta situación ha generado que los dulces en algunas casas no sean 
puestos en la mesa de comedor donde usualmente reposan, sino que sean envueltos en 
una bolsa grande color naranja y sean guardados en la habitación principal de la 
vivienda. Así no se queda mal con la amiga y la vecina y se mantiene el dulce para otras 
personas que sí cancelan el valor de este. Debo aclarar que no todas las personas del 
pueblo hacen este tipo de cosas, pues los palenqueros y palenqueras son conscientes del 
trabajo que lleva la elaboración de cada dulce.  
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Para finalizar este acápite, es importante dejar claro la siguiente pregunta, que surge de 
las voces descritas y fragmentos plasmados en las páginas anteriores, y es ¿que tipo de 
relaciones se construyen entre el discurso de la identidad palenquera y la producción de 
los dulces?  De  acuerdo, a lo recopilado en terreno se pudo constatar que la relación 
que se construye entre el discurso de la identidad palenquera y la producción de los 
dulces es instrumentalizada, puesto que los palenqueros  dan  un valor excepcional a esa 
practica culinaria, la cual forma parte de los insumos culturales que constituyen la 
identidad palenquera.  Es así, como ese  insumo que llega a darle cuerpo  a la identidad, 
por eso cuando se habla de producción de dulces se estable una relación identitaria que 
apela a una relación esencialista, entre el ser palenquero y la producción y 
comercialización de sus  dulces. Cabe mencionar que este tipo de instrumentalizaciones 
no son involuntarias, sino que contrario a  eso, se usan con el objetivo de proyectar una 
representación que exacerbé  y valorice sus prácticas culturales  
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Capítulo 5 
Asopraduse, redes, viajes y sus temporalidades 
 
 
Fotografía 26. Reunión de la Asociación Asopraduse; al lado izquierdo, los representates de FIDA 
Después  de haber abordado los temas del dulce y su importancia en la comunidad, al 
igual que la obtención y producción de este, considero que es necesario  conocer qué es 
la asociación Asopraduse y cómo funciona este colectivo con relación a las estrategias 
de comercialización del dulce, tales como las redes de apoyo que crean las palenqueras 
entre ellas mismas dentro y fuera del poblado, con la finalidad de llevar a cabo los 
viajes de la venta. A modo sencillo habría que explicar primero qué es Asopraduse y 
qué significa. Asopraduse son las iniciales de las siguientes abreviaturas: ASO de 
asociación, PRA productores agropecuarios, DU de dulces  tradicionales y SE servicio 
etnoturístico; de manera completa el nombre resulta algo largo: Asociación de 
Productores Agropecuarios de Dulces tradicionales y Servicios etnoturísticos. 
Asopraduse se mantiene gracias a las ayudas y patrocinio que recibe del FIDA, SENA y  
ACUA. 
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5.1. Así se fundó Asopraduse 
 
Asopraduse se originó gracias a las largas temporadas que pasan las palenqueras 
vendedoras de dulces ausentes del pueblo, en otras ciudades y contextos urbanos, 
exponiéndose a los diferentes riesgos que implican el estar en ciudades algunas veces 
totalmente desconocidas para ellas. Esta situación les ha ocasionado la lejanía de sus 
compañeros, hijos, madres y demás familiares, lo cual las ha obligado a enfrentarse a 
situaciones difíciles y precarias lejos de su pueblo natal.  
 
Por esa razón se crea Asopraduse, pues este busca dar una solución social y financiera a 
la producción del dulce, pues así lo definen las personas asociadas y vinculadas.  
Además de eso, Asopraduse busca mejorar las condiciones de vida de las palenqueras 
que con gran esfuerzo y dedicación han producido estas delicias de manera artesanal 
entre fogones, calderos y porcelanas.  Ahora bien,  la asociación no solo reúne a mujeres 
que durante toda su vida se han dedicado a esta labor, sino que también incluye a sus 
maridos, quienes también hacen parte de la asociación como agricultores. Algunos 
esposos actualmente acompañan a sus compañeras en la realización de estos viajes por 
ciudades como Bucaramanga, Medellín, Cúcuta, Cali, etc. 
 
Dentro de los intereses primordiales de la asociación se destaca el fortalecimiento  y 
producción de los dulces y darlos a conocer en otros escenarios. El propósito es lograr 
que Palenque sea reconocido en todos lados por esta riqueza gastronómica, producto del 
trabajo de sus mujeres y por supuesto que sus dulces se inserten y se expandan dentro de 
una economía capitalista. Por tal razón, la asociación busca mejorar  la calidad de los 
dulces y aumentar la demanda de estos para que se  incluyan en un  mercado local y si 
es el caso, global.  Pero además de la línea de producción de dulces y la agricultura, se 
destaca el etnoturismo, los tres como pilares fundamentales de la economía palenquera. 
Se ha querido incluir el trabajo realizado por las mujeres dedicadas a la costura y 
modistería, pero este proyecto no se ha concretado porque apenas se inició hace unos 
cuatro o seis meses. 
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Los elementos constituyentes y sólidos de Asopraduse siguen siendo la producción 
agrícola, la elaboración y comercialización de los dulces y el servicio de etnoturismo. 
Asopraduse está caminando a pasos fuertes y en la actualidad cuenta con una vivienda 
en Palenque para la producción de los dulces, dotada  con los enseres necesarios para la 
elaboración de estos; además, se han diseñados folletos para la promoción y el 
fortalecimiento de este colectivo -los cuales se pueden observar en el Anexo No. A y 
No. B-, al igual que se han confeccionado camisetas con el nombre de Asopraduse y, lo 
más importante, Asopraduse creó la marca “Palenquera”, para promocionar y elevar la 
cantidad y presentación de los dulces.  
 
A partir de las visitas realizadas a las reuniones de la asociación, tuve la oportunidad de 
conocer, desde las mismas voces de los palenqueros integrantes de Asopraduse, cuáles 
son los objetivos de esta: 
 
“La idea es  trabajar en equipo para vender y satisfacer necesidades.  El objetivo 
es  trabajar en forma organizada hombres y mujeres “todos y para todos”, ya que 
la fuentes de ingresos en San Basilio de Palenque son básicamente tres: la venta 
de dulces, el etnoturismo y la agricultura. De esta manera, se han organizado y 
fortalecido estos aspectos con el fin de aprovechar el recurso; las entidades que se 
han encargado de capacitarnos y apoyarnos han sido el SENA y ACUA, con el fin 
de trabajar  mejor y concadenadamente,  haciendo préstamos con bajos intereses, 
para la producción,  lo que ha fortalecido la economía para estos” (Jorge Samper, 
Tesorero de Asopraduse. Fragmento tomado durante una reunión de la asociación, 
10 de octubre de 2010). 
 
La revista rural Latinoamericana Equitierra, publicó un artículo relacionado con este 
colectivo titulado: “San Basilio de Palenque: Sabores y sones africanos del Caribe 
colombiano”, del cual se transcribe: 
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“[…]  En lo que se refiere a los dulces, se están promoviendo mejoras en la 
producción a través de la adecuación de un local y la compra de materiales y 
enseres para asegurar condiciones adecuadas de higiene en el procesamiento, pero 
también mejores condiciones para las mujeres que los producen” […] “Y en sus 
deseos de progresar, no quieren atentar contra la tradición de las palenqueras sino 
que también anhelan ubicarse en los estantes de los principales almacenes del país 
y exportar” (Bayuelo 2009: 11,12). 
 
5.2. ¿Producir individual o colectivamente? 
 
En Palenque hay quienes opinan que trabajar individualmente es mucho mejor que estar 
vinculado a la asociación, ya que hay demasiadas personas en Asopraduse y no desean 
asistir a las diferentes reuniones que con frecuencia se realizan: 
 
“Sí, yo estaba vinculada pero realmente yo no estoy para estar reuniéndome todo 
el tiempo con esa gente a preparar dulce, por mis obligaciones con mi esposo… 
además,  creo que cuando se trabaja en grupo siempre hay uno o dos que hacen 
todo. Y  yo no me voy a someter por nadie, por eso yo estaba en la asociación pero 
realmente no iba casi a las reuniones porque no me quedaba tiempo.  Yo soy muy 
jodida y complicada para dejarme mandar de otros. Pero sé que hay muchas 
mujeres que están vinculada de lleno y  son más activas que otras, por lo que sus 
esposos también hacían parte de la organización como agricultores” (Ruperta 
Cañates, fragmento de entrevista, el día 5 de octubre de 2010). 
 
Como se observa, es claro que para “Tica” el ser parte de Asopraduse no es una 
prioridad para seguir con su labor de vendedora ambulante, al contrario, piensa que 
estar dentro de un colectivo como este, la perjudicaría, pues tendría que someterse a la 
dinámica de la producción de los dulces y a los ordenamientos y requisitos que imponga 
el colectivo. Pero además,  prefiere trabajar individualmente, puesto que ella concibe 
que el trabajo en grupo genera desequilibrio en el quehacer de las tareas, de esta manera 
son unos cuantos los que se esfuerzan, mientras la mayoría realmente no está trabajando 
plenamente.  
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Para Ruperta, su autonomía e independencia está por encima de cualquier cosa, por eso 
afirma que es más equitativo y organizado trabajar sola; así, es ella quien controla su 
tiempo y no otros. Contrario a lo anterior, se encuentra la opinión de Emelina Reyes, 
conocida más popularmente como la “Burgos”, quien cree firmemente en Asopraduse y 
afirma: 
 
“Yo quiero que el proceso del dulce siga adelante, que vivamos bien y así, en 
unión, contamos… sería bueno que se realice la casa para hacer todo. Sería 
importante adecuar la casa para obtener lo del INVIMA y el registro. Es que 
Asopraduse no tiene como fin únicamente un sostén económico sino una función 
social para que los hijos no se queden solos mientras sus madres viajan, así los 
dulces se comercializarían desde Palenque, sin dejar las familias y solucionar el 
problema económico y social”. (Fragmento tomado durante una reunión de la 
asociación, 10 de octubre de 2010). 
Las opiniones y criterios están divididos y aunque muchas mujeres creen que es mejor 
producir los dulces de manera individual y otras colectivamente, lo claro es que 
actualmente Asopraduse cuenta con más de cincuenta  personas formalmente adscritas y 
vinculadas. 
 
“En la actualidad hay unos cincuenta y ocho asociados, anteriormente había 
noventa y pico. Pero ya se han concretado y hemos tenido en cuenta las personas 
que realmente se han dedicado a esto… ya estamos contando por lista de 
asistencia, así hacemos el conteo. Básicamente es hombres al campo y mujeres a 
producir dulce; ya en las cuestiones de etnoturismo y talleres, sí la desarrollan 
tanto hombres como mujeres. Lo importante de la asociación es que lo vemos 
como un semillero de aprendizaje” (Josefa Hernández.  Fragmento tomado 
durante una reunión de la asociación, 10 de octubre de 2010). 
 
De esta forma se evidencia que la división laboral por género opera y dinamiza la 
cadena de producción de los dulces en San Basilio de Palenque, tal como lo he reiterado 
en este documento. Está  presente y se materializa nuevamente en la asociación, pues 
esta recoge los elementos fundamentales que nutren la economía palenquera, que son la 
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elaboración de los dulces a cargo de las mujeres, la agricultura a cargo de los hombres y 
el etnoturismo, realizado en su mayoría por los jóvenes. 
No obstante, consideran que para fortalecer la producción de los dulces se debe reforzar 
la producción agrícola, para que se disponga de la materia prima necesaria para la 
elaboración de los dulces. Sumado a esto, las mujeres que trabajan en Asopraduse están 
organizadas por grupos, de tal forma que un grupo de  cuatro a seis mujeres  se dedica a 
producir  durante  algún día, o en alguna fecha estipulada, cierto tipo de dulces como las 
cocadas. Ahí pueden gastar alrededor de tres a cuatro horas mientras conversan, rallan 
el coco, montan el fogón y echan uno que otro chiste o cuentan algún chisme del 
pueblo.  
 
Esta labor es llevada a cabo en la sede oficial de Asopraduse, que está ubicada en el 
barrio de “Abajo”, en la calle final de la “Boquita”. Entran a participar las mujeres que 
estuvieron en sus casas sin elaborar dulces; son  entre cuatro a cinco mujeres dispuestas 
a preparar  un dulce diferente al elaborado por el grupo anterior; esta vez son 
enyucados. Se gastan el tiempo que requiera hacer el dulce. Se hace la salvedad que en 
esta ocasión se pueden tardar un poco más de tiempo, hasta que se hornee la torta del 
enyucado, ya que la preparación de este dulce es  más compleja. 
 
La idea es que estas mujeres se estén intercalando y alternando en lo relacionado con la 
elaboración de los dulces, para que todas no terminen haciendo los mismos 
simultáneamente; así, se administran las labores y hay mucha más organización en la 
asociación. Ahora bien, Asopraduse se ha convertido en un grupo social clave para la 
dinámica de agricultura y producción en San Basilio de Palenque, pero pese a ello, 
algunas de las mujeres que trabajan individualmente no la consideran indispensable para 
llevar a cabo esta labor.  
 
Algunas palenqueras consideran que estar vinculadas a la asociación está relacionado 
con controles de tiempo y trabajo; por esa razón prefieren disponer de su producción 
ellas mismas. Otras, por su lado, conciben el trabajo colectivo como algo mejor, porque 
sienten que Asopraduse ha sido un brazo de apoyo en esta labor de los dulces, ya que 
este les financia los viajes (asumiendo los costos de estes) y en muchas ocasiones 
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definen los destinos  a los cuales estas mujeres viajarán a comercializar los dulces 
(como ferias y eventos en diferentes ciudades).   
  
 Por otro lado, pueden además vincular en la asociación a sus esposos, como 
agricultores. En síntesis, se puede afirmar que aunque unas prefieran trabajar 
colectivamente y otras de manera particular, siempre sobresale el respeto por esa 
individualidad del “otro”.  Por eso, entre ellas han creado normas y reglas para mantener 
buenas relaciones en la convivencia y en la venta.  
 
Ahora bien, no hay nada en la cultura de las mujeres palenqueras que evidencie algún 
tipo de inclinación al trabajo individual o al trabajo colectivo, si bien es cierto, que 
algunas mujeres prefieren el trabajo individual  fuera de los deberes y obligaciones que 
implica ser parte la asociación. Lo que es claro, es que la practica de elaboración y venta 
de dulce se  ha mantenido gracias la memoria colectiva, a la oralidad y sobre todo a las 
redes de solidaridad y apoyo que han nutrido esta practica desde antes del surgimiento 
de la asociación. 
 
5.3. Formas de comercialización del dulce  
 
Entre las estrategias de comercialización, se resaltan los viajes que realizan  las 
palenqueras para vender sus cocadas, alegrías y enyucados. Desde mucho antes que 
existiera la asociación Asopraduse,  estas mujeres ya viajaban;  por eso los viajes han 
marcado la vida de estas familias y siempre han estado presentes en su cotidianidad, ya 
que muchas mujeres se alistan diariamente para partir, sea el próximo fin de semana o 
dentro de un mes. Vale la pena resaltar que no solo se alistan desde sus cocinas, sino 
que también alistan sus cuerpos, sus ropas, sus instrumentos y su dinero. 
 
Antes de viajar se mantienen en contacto telefónico con aquella pariente que brindará 
alojamiento o con aquella paisana que la está esperando en la ciudad. Por esa razón, los 
viajes están enmarcados por las relaciones de solidaridad y apoyo que crean estas 
mujeres dentro y fuera del poblado, estas ayudas se cristalizan en lo que Peter Wade 
(1997) ha denominado una red étnica, la cual funciona como un catalizador para 
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satisfacer las necesidades que se dan entre los individuos de una comunidad dada. La 
principal función de estas redes es mantener informados a todos los que las conforman.  
 
La comercialización de los dulces se ha consolidado gracias a que las redes operan 
desde el interior de Palenque hasta el mundo exterior. Dentro del pueblo se observa 
cómo la red funciona en la medida que intercambian favores desde la comunidad; por 
ejemplo, algunas palenqueras prestan algún tipo de dulces a otras palenqueras cuando 
estas los necesitan
18
. Otras, por su lado, están visitando alguna amiga o pariente recién 
llegada de un viaje, para conversar acerca del negocio en esa ciudad. Otra manera que 
evidencia cómo operan las redes es cuando una mujer acude al llamado de otra para 
ayudarla a embolar alegrías o preparar un  dulce de ajonjolí. En cuanto al mundo 
exterior, la relación que se mantiene con este se cristaliza gracias al contacto telefónico  
permanente con familiares y paisanas que están lejos de Palenque y quienes con 
frecuencia están informando de las ofertas laborales en otras ciudades, resaltándolas 
como plazas con excelentes perspectivas para vender sus dulces.  
 
Por consiguiente, se evidencia cómo, gracias a las redes, estas mujeres se iniciaron en la 
incursión en los contextos urbanos. Muestra de eso fue la manera en la que obtuve las 
entrevistas y las historias de vida. Para ser más precisa: ¡en Palenque todo el mundo se 
conoce! y por esta razón, una dulcera me conectaba con su amiga, esta a su vez con su 
hija y cuando iba en busca de aquella, me encontraba que la suegra también tenía algo 
por contar. 
 
Entre tanto, sobresale el impacto que ha tenido Asopraduse en la funcionalidad y el 
apoyo que ha brindado a las redes de mujeres palenqueras que hacen parte de la 
asociación, ya que Asopraduse se ha convertido en puente para fortalecer las conexiones 
con el mundo exterior; recordemos que introdujo en el mercado la marca 
“Palenquera”, para que los dulces de Palenque fueran reconocidos en las diferentes 
ciudades y supermercados de cadena del país.  
                                               
18
 Aunque esto se presenta en muy pocos casos, se llega a realizar el favor en la medida que sea 
importante o qué tan urgida esté la amiga, del préstamo de los dulces. 
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Aunque este proceso ha sido lento, actualmente Asopraduse sirve de conexión y actor 
protagonista para la dinámica de las redes. 
 
5.3.1. Las redes en movimiento… 
 
Anteriormente mencioné que las redes funcionaban debido a las relaciones que 
establecían las mujeres dentro y fuera del poblado, pero además de eso se debe detallar 
cómo estas mujeres se desplazan hacia otros espacios diferentes de Palenque para 
cumplir el objetivo de vender sus dulces. Tanto así, que algunas forman pequeños 
grupos de parientes o vecinas con las cuales emprenden recorridos que las llevan a 
diferentes ciudades. Allí rentan una casa, o se establecen en casas de amigas, paisanas o 
familiares que en ocasiones han llegado antes que ellas, para preparar y vender sus 
dulces en las calles. Algunos de estos grupos permanecen unas cuantas semanas fuera 
del pueblo, otros pueden permanecer meses antes de regresar a Palenque.  
 
Al respecto, Arboleda explica  que la categoría de paisanaje debe ser entendida: 
 
“Como instituciones sociales ordenadoras de recursos disponibles, construidos a 
partir del reavivamiento de saberes tradicionales, prácticas culturales e 
interpretaciones económicas en confrontación, convivencia y negociación con 
elementos urbanos modernos” […] “así, el paisanaje  se constituye en una 
estrategia basada en la tradición rural frente a la experiencia urbana” (Arboleda 
2002: 399). 
 
Otras prefieren adelantarse y viajar solas, pero al llegar  a la ciudad suelen encontrarse 
con otras palenqueras. Entonces, generalmente alquilan una casa para preparar sus 
dulces y más tarde salir a venderlos en las calles de esa ciudad. Aunque algunas mujeres 
prefieren viajar individualmente, esta acción no las excluye de las redes, ya que el solo 
hecho de encontrarse con una paisana lejos del pueblo y compartir rasgos culturales en 
común, se termina materializando en lazos de solidaridad y apoyo que las enmarca 
dentro de las redes. La ruta de los posibles desplazamientos y los lugares donde lleguen 
estas mujeres  también constituye  la red de las palenqueras vendedoras de dulces. 
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En palabras de Wade, la principal función de estas redes es mantener informados, a 
todos los que las conforman, de  los diferentes acontecimientos fuera del poblado y  
recibir a los que llegan a la ciudad. La definición de Wade hace total sentido a los 
relatos y experiencias de las mujeres palenqueras al llegar a otros espacios 
desconocidos, donde la paisana anfitriona o familiar o amiga, la dota de todo el 
conocimiento necesario para su efectivo desenvolvimiento. Por ejemplo, le explica el 
sentido de las diferentes calles y avenidas, la ubicación de lugares de entretenimiento, 
lugares para comprar o cualquier dato que sea nuevo. 
 
5.3.2. El viaje y sus temporalidades  
 
No se termina la tarea solo con la preparación de los dulces; después de haber elaborado 
estas delicias, las mujeres proceden a alistar todo lo relacionado con el emprendimiento 
del viaje para comercializar los dulces. Los viajes son importantes no solo como 
actividad económica que permite vender los dulces y finalizar con la cadena de 
producción, elaboración, comercialización y consumo de los dulces, sino que son 
relevantes porque en ellos se evidencia a flor de piel cómo operan las redes de mujeres 
palenqueras dedicadas a la venta de los dulces. Es precisamente en ese ir y venir, de 
encontrarse y ausentarse de sus tierras palenqueras, donde se canalizan los momentos y 
espacios de ayudas entre estas mujeres en contextos urbanos. En este orden de ideas se 
hace necesario explicar que existen distintos tipos de viajeras. Las que viajan 
semanalmente, mensualmente o anualmente. Todo depende del presupuesto con el que 
se cuente y del grupo con el cual se va a viajar. Lo ideal es emprender el viaje 
colectivamente.  
 
Las que viajan semanalmente lo suelen hacer de manera individual y a sitios cercanos 
como Cartagena, Ternera, Arjona o Sincerín. Las mujeres que viajan mensualmente 
pueden durar de uno a dos meses fuera de Palenque, en ciudades como Barranquilla, 
Aracataca, Valledupar, entre otras. Por lo general son ciudades pertenecientes a la costa, 
sin embargo hay quienes viajan al interior del país y este viaje puede durar de tres a 
cuatro meses (Bucaramanga, Bogotá, Medellín, Cúcuta). 
 
 Huellas negras con sabor a dulce: Redes de mujeres afrodescendientes  de San Basilio de 
Palenque, dedicadas a la elaboración y venta de los dulces   
 
107 
 
Cuando el destino es más retirado  implica mayores gastos, lo que significa que se debe 
ahorrar más, invertir más y, en consecuencia, obtener mayor utilidad. Por esta razón 
estos viajes pueden durar un año y después se regresa a Palenque. Entre estos destinos 
se encuentran las principales ciudades del país vecino, como Maracaibo, Caracas, 
Mérida entre otras. Para que el viaje pueda realizarse debe tenerse en cuenta  que en la 
ciudad escogida anteriormente le haya ido bien en la venta de los dulces y que no haya 
competencia de otras vendedoras de dulces. 
 
En síntesis,  los viajes de la comercialización de los dulces, grupales o individuales, más 
que estrategias de comercialización, representan varias cosas: el antes y el después, las 
que se van y las que se quedan, la ida y el regreso, la llamada recibida con noticias del 
afuera, de lo externo, de lo lejano,  de la familia, del negocio, de la venta, del clima. 
 
El viaje simboliza el tiempo de espera y el tiempo de llegada. Los viajes son recorridos 
y trayectorias que emergen del ayer y retornan en el presente. Guardan anécdotas, risas, 
alegrías, tristezas, cansancio, incertidumbre; el sol, la lluvia, lo que se compró, lo que 
falto, el encuentro, el desencuentro y el recuerdo. De esta manera, los viajes arman y 
desarman la cotidianidad en Palenque y no terminan solo en la venta de los dulces sino 
que permanecen en las memorias y recuerdos de las palenqueras que viajan o que en 
algún momento de su vida viajaron.  
 
5.3.3. Dulces y sentidos en la ciudad 
 
Para el caso de las palenqueras que viajan semanalmente, es decir, los fines de semana, 
estas deben alistarse para tomar el bus de Palenque, que las dejará en el terminal de 
Cartagena y allí deberán tomar un trasporte con la ruta del barrio al que estas desean 
llegar: “Caracoles”, “Campestre” o “Recreo”. Ahí emprenden su caminata sobre el 
asfalto, bajo el inclemente sol y comienza lo que será una jornada de seis a siete horas 
de recorrido con sus porcelanas sobre sus cuerpos. En ese rango de tiempo pueden 
vender, si el día está bueno, entre treinta a cuarenta dulces, cada uno a mil quinientos; a 
los clientes antiguos se les vende el dulce a mil pesos y se les arman bolsitas con una 
cocada de cada sabor, una alegría y un enyucado. 
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Las mujeres palenqueras manifiestan que no les gusta ubicarse en los sitios turísticos de 
Cartagena como Bocagrande, la Torre del Reloj, o el Castillo de San Felipe, por cuanto 
hay demasiada competencia de otras mujeres, que en muchos casos ni siquiera son 
palenqueras y se hacen pasar por estas. 
 
“Ya por la ciudad amurallada y Castillo Grande uno no va… mejor dicho, en 
Cartagena hay muchas mujeres creyéndose palenqueras porque se visten de 
colores y eso usted las puede ver muy a menudo; por eso, nosotras nos hemos 
repartido en otros lugares, como barrios y hemos ido a otros donde no hay 
competencia y así a uno le va muchísimo mejor” (Fragmento tomado de diario de 
campo, 22 de septiembre 2010). 
 
Su venta puede terminar de cinco a seis de la tarde, allí tomarán nuevamente un bus o 
mototaxi que las lleve donde alguna pariente en el barrio “San Fernando”. Llegar ahí, es 
como estar y sentirse en casa,  pues se encuentran con su familiar, quien las recibe con 
cariño y empiezan el diálogo sobre cualquier cosa; casi siempre su pariente le guarda un 
plato de comida con un vaso de agua de panela y mientras, cenan, ven televisión y se 
ponen al tanto de lo que ha sucedido recientemente en cada familia; es decir, cada una 
cuenta de sus hijas, de sus hijos, de sus esposo y cualquier noticia nueva. Terminada la 
cena se acuesta en la habitación y al día siguiente se levanta, se baña, desayuna y a eso 
de las nueve de la mañana, está saliendo al barrio que le haya faltado visitar. Así puede 
transcurrir gran parte del día hasta que termine su jornada de trabajo  y regrese 
nuevamente donde su familiar. 
 
El día siguiente, lunes, se dispone la compra de los ingredientes necesarios en el 
mercado de Bazurto en Cartagena, de ahí puede regresar a su sitio de hospedaje a 
despedirse para, a la mañana siguiente, emprender su ruta de regreso hacia  Palenque. 
 
Esto es para el caso de las mujeres que viajan semanalmente, pero la situación varía 
para aquellas quienes sus destinos son más retirados y  se ausentan por dos o tres meses 
de Palenque. Estas mujeres deben arreglar la maleta y alistar lo que les será útil en la 
ciudad para la producción de los dulces y para sobrevivir allá. Por eso, cada mujer alista 
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los calderos, las porcelanas, las cucharas, los vasos y los platos; además un palo para 
agitar las mezclas del dulce, un rallador, un colador y los cuchillos para pelar el coco y 
la yuca.  
 
En cuanto a los ingredientes, se llevan del pueblo lo que sus maridos hayan cultivado y 
diferentes frutas. Cuando están en la ciudad solo se compra en el mercado y en las 
tiendas de abastos mayoritario, ya que ahí las cosas salen más baratas. En lo que 
respecta a la leña, esta es comprada en el mercado o en sitios de carpintería. Para estos 
viajes las mujeres pueden invertir de doscientos mil a trescientos mil pesos, incluyendo 
comida, transporte y los ingredientes que aún no se haya adquirido. 
 
Como suelen ser grupos de cuatro o cinco mujeres, entonces toman en arriendo una casa 
entre todas y dividen el pago del arriendo proporcionalmente, con el propósito de 
disminuir los gastos individuales. En la mayoría de los casos, la vivienda que se escoge 
queda en las afueras de la ciudad y debe tener, por conveniencia, un patio, para  
preparar y montar el fogón con leña, puesto que las palenqueras afirmar que el dulce 
con leña tiene un sabor diferente a los dulces cocinado en estufa de gas o eléctrica.  
 
Las mujeres producen sus dulces cada una de manera individual, esto con el objetivo de 
no alterar la convivencia por cuestiones o problemas que se puedan presentar a causa 
del uso indebido de los ingredientes de otra. Por esa razón, cada mujer es cuidadosa y 
respetuosa de lo ajeno, así, se turnan por días para producir los dulces. Pero siempre 
tienen por obligación tratar de salir a vender sus dulces la mayor cantidad de días 
posible. Para la comercialización del dulce en las calles suelen salir juntas y repartirse 
por los distintos sitios de la ciudad, pero antes acuerdan un lugar de encuentro para 
llegar juntas a casa; el punto de encuentro puede ser el centro de la ciudad, un museo, 
una avenida popular o un lugar que ellas consideren un espacio central. 
 
Cuando las mujeres viajan acompañadas de sus esposos y en compañía de otras 
mujeres, estos se apropian  de la tarea de conseguir la leña y demás ingredientes 
necesarios para la elaboración de los dulces en la ciudad. Con sus esposos, las mujeres 
sienten un respaldo para las diferentes necesidades que se puedan presentar en las 
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ciudades y además de eso, salen a vender juntos los dulces, por lo  que expresan que el 
trabajo se torna un poco más liviano.  
 
Pero entre ellas y sus esposos hay normas de convivencia, que más allá de parecer 
criterios moralistas, trascienden en la permanencia y constitución de dichas redes, como 
es el caso del respeto con el marido o esposo de la otra vendedora, amiga y palenquera. 
 
“Eso sí, hay reglas entre ellas ¡…que una no se meta con el marido de la otra! La 
cuestión es la siguiente… nosotros alquilamos una casa, allí vivimos todos y 
fabricamos los dulces. Pero siempre uno sabe que debe respetar lo ajeno” 
(Fragmento tomado de conversación con Francisco Salgado, quien acompaña  a 
su esposa actualmente en la venta de los dulces en Aracataca, 14 de octubre de 
2010). 
 
Con la presencia de los hombres en la ciudad, acompañando a sus esposas, la duración 
del viaje puede extenderse  el tiempo que estos consideren indispensable hasta culminar 
la venta de los dulces y regresar nuevamente a Palenque, sin olvidar el envío de algún 
dinerito mensual a sus parientes para que cuiden de sus hijos. Previo al regreso a 
Palenque, se debe haber comprado algunas cosas necesarias para el hogar y para sus 
familiares. Entre los objetos más comprados en la ciudades se encuentran abanicos, 
platos de cocina, baldosas para construir el piso de su vivienda, pinturas, prendas de 
vestir, elementos de aseo personal. etc. Estos, por lo general, los compran en lugares o 
puntos de venta más baratos en la ciudad. Casi siempre es una amiga o paisana quien 
sugiere o aconseja dónde hacerlo. 
 
A continuación, narraré algunas historias de vida que visibilizan las voces de 
palenqueras dedicadas al oficio de la elaboración de los dulces, quienes darán cuenta de 
las vivencias personales que permitirán dilucidar el contexto en el que se han visto 
inmersas,  histórica y socialmente, como vendedoras de dulces y que evidencian cómo 
se dinamizan las redes. 
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5.3.3.1. Ruperta Cañates “Tica” o “la Kika” 
 
Mi primera historia de vida se cocinó en la casa de la familia  Cañates Herazo. A 
continuación contaré la experiencia de una de las mujeres más conocidas en el pueblo 
por su dedicación y entrega al oficio de la elaboración y venta ambulante de los dulces. 
La señora Ruperta tiene 28 años de estar dedicada a la venta ambulante, es la menor de 
los siete hijos de Julia Terán y Bartolo  Cañates, nació en Palenque y allí mismo se crio. 
Empezó como vendedora ambulante comercializando bultos de yuca y ñame que 
llevaba a un restaurante en Cartagena. Así mismo, vendía  mamoncillo, aguacate, 
ciruela, platanito; sin embargo esta venta se vio afectada por una época de crisis, pues 
empezaron a llegar algunos desplazados con ventas de los mismos productos y a muy 
bajos precios, hecho que la condujo a elaborar y vender dulces en otros lugares.  
 
Fue así como viajó a Sincerín y empezó a preparar alegrías; más tarde lo hizo con 
diversos dulces para satisfacer los gustos de sus clientes. En la actualidad viaja los 
sábados a Sincerín y los domingos a Cartagena, en donde vende en barrios como 
“Caracoles”, “Campestre” y el “Bosque”. Ella afirma que no le gusta vender por las 
playas de “Bocagrande” por el inclemente sol y porque además hay demasiada 
competencia de otras mujeres vendiendo. Habitualmente se regresa los lunes o martes a 
San Basilio de Palenque. 
 
Ruperta lleva más de treinta años de casada con su esposo Manuel Herazo, unión en la 
cual procrearon cuatro hijos. La mayor es Ana Griselda, residente en Cartagena, casada 
y dedicada al cuidado de sus hijas y de su hogar. Le sigue Manuel quien trabaja como 
agricultor y vive en Palenque; la tercera es Ana América quien también vive en el 
pueblo y trabaja en el oficio de la venta ambulante. La hija menor de Ruperta es Ledys, 
quien estudio enfermería, vive en Cartagena y trabaja en el Hospital Naval. 
 
Ruperta se ocupa de martes a viernes en la elaboración de sus alegrías, cocadas, 
enyucados, y caballitos para luego recorrer las calles de Cartagena,  donde ha  
conservado su clientela por más de dos décadas, endulzando paladares para los 
diferentes gustos, actividad con la cual ha podido contribuir económicamente con el 
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sostenimiento de su hogar y con el apoyo a su familia. Para “Tica”, como le dicen en su 
casa, trabajar en Asopraduse de tiempo completo y hacer los dulces con las mujeres de 
la asociación no le interesa, pues ella prefiere producir sus dulces de manera individual. 
Su contacto con Asopraduse se materializa en la labor de enseñar a otras mujeres 
jóvenes que se inician en la preparación del dulce. Por otro lado, sus dulces son 
vendidos por encargos que le hagan desde Asopraduse; en este caso, ella pone su dinero, 
su trabajo y los dulces finalmente son cancelados cuando la bandeja ya esté lista, en 
palabras de ella misma: 
 
“Yo hago los dulces con mi plata y si ellos me los encargan se los vendo… les 
vendo las bandejas que me encarguen; el mes pasado les hice dos bandejas, pero 
eso de reunirme con las demás a hacer dulces no me gusta” (fragmento tomado de 
conversación, 30 de septiembre de 2010). 
 
Ruperta considera que trabajar independiente y semanalmente, como lo viene haciendo, 
es mucho mejor y agradece la ayuda y la hospitalidad que le han brindado sus hermanas, 
quienes viven en el barrio San Fernando
19
 en Cartagena. Allí se ha alojado durante todo 
el tiempo que se ha dedicado a comercializar sus dulces. En palabras de Peter Wade, 
esta fuente de apoyo entre los negros, es entendida así: 
 
“Los negros usan una red étnica negra para solucionar los problemas de vivienda y 
empleo en la ciudad; existe una lealtad hacia ciertos aspectos de su propia cultura. 
Estos factores crean una resistencia positiva; esos núcleos negros, temporales y 
permanentes, se forman en ciertos barrios y se convierten en puntos de 
congregación. En todo caso la opción de adaptarse o resistir no es solo una cuestión 
de libre voluntad. La elección está estructurada por procesos de consolidación 
económica y vivienda, en los cuales incluyen factores de tiempo y ciclo familiar 
que afecte la distribución espacial de los negros en la ciudad” (Wade 1997: 98, 99).  
 
Es evidente la importancia que tienen las redes para el funcionamiento de la venta por 
fuera del poblado, ya que algunas mujeres prefieren preparar y producir sus dulces de 
                                               
19 Barrio de Cartagena habitado mayormente por palenqueros, también están los barrios como el socorro, 
el amador, la María y Nariño. 
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manera individual, como en el caso de “Tica”. El segundo paso es la comercialización 
de estos y para llevar a cabo este objetivo es necesario trasladarse a un contexto urbano 
en donde recurren a la ayuda hospitalaria de un familiar que vive en la ciudad y con 
quien se tiene un vínculo permanente de comunicación, todo con la finalidad de 
satisfacer necesidades dentro y fuera del poblado. 
 
De esta manera operan dichas redes; en el caso de Ruperta, la solidaridad se canaliza a 
través del parentesco, pero en el caso de otras mujeres que entrevisté, la ayuda y apoyo 
se cristalizan, además del parentesco, en amigas, vecinas o paisanas o gracias a 
Asopraduse, que financia los viajes de estas. 
 
5.3.3.2. “Goya” 
 
En mi segunda parada encontré a Gregoria Navarro Casseres. “Goya”, como se le 
conoce en el pueblo, lleva mucho tiempo de estar dedicada al oficio de la venta 
ambulante de los dulces. Ella, por su parte, a diferencia de Ruperta, sí está vinculada a 
Asopraduse. Me contó que anteriormente viajaba a Tolú y Sincelejo, viajes que eran 
realizados en ciertas épocas del año en las que se promueve el turismo en el país, como 
lo son semana santa y las temporadas de enero, junio y julio. 
 
Hoy, “Goya” tiene cancelado viajar, pues se ha dedicado a cuidar de sus cuatro hijos -
los cuales parió sin interrupción, año tras año- el mayor de los cuales apenas alcanza los 
ocho años. Ella planea salir a vender el año siguiente. Para ese entonces, dejará sus 
niños al cuidado de su suegra. Actualmente se dedica a preparar dulces en compañía de 
otras mujeres para la marca “Palenquera” de Asopraduse. 
 
 “…Es que los mejores dulces los hacemos acá en Palenque, y eso todo el mundo 
lo sabe, eso ya es algo tradicional que viene desde nuestros abuelos… A mí no me 
gusta vender en Cartagena porque no me queda tiempo diariamente para dejar a 
mis cuatro hijos y a mi esposo solos; creo que es mejor si uno se organiza bien y 
con calma cuadra los viaje pa’ las temporadas altas y así se encuentra con otras 
paisanas con las que uno se ayuda y se da la manito por allá lejos de su pueblo”    
(fragmento tomado de una conversación, 12 de octubre de 2010). 
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Se puede observar que “Goya” utiliza el término “paisana” para hacer alusión a trabajar 
en compañía de otras mujeres palenqueras, quienes también estarían fuera del poblado 
en ese momento. ¿Será que el reencontrarse con una paisana le da un toque de calidez, 
tranquilidad, apoyo o ayuda en la realización de este trabajo tan abrumador y “cansón”, 
lejos de su natal Palenque? Al respecto, Santiago Arboleda expresa: 
 
“El paisanaje se puede entender como la instrumentalización de una estrategia 
basada en la tradición rural frente a la experiencia urbana, en aras de garantizar la 
gestión colectiva; solidaridad étnica soportada en redes que reciben a paisanos y 
familiares que llegan a la ciudad, contemplado así la reconstrucción de las redes 
familiares por un lado y, por el otro, manteniendo vivas las conexiones con la 
región y alimentando la memoria colectiva” (Arboleda 2002:406-409).  
 
De modo similar, Arboleda también define claramente qué entiende por paisano(a): 
 
 “[…] paisanos somos todos los que llevamos el mismo paisaje por dentro, como 
expresión de la internalización comunitaria de las formas de sociabilidad que 
remiten a lo emblemático, lo aceptado por todos, representación del entorno, del 
territorio; expresa un sentimiento, sentido de territorialidad celebrada, sufrida 
construida y recreada. Así el ser negro o paisano es un dispositivo de cohesión que 
otorga fortalezas frente a las hostilidades del contexto, mediante la ampliación y la 
flexibilidad de las redes que en ese momento, se representan como un amplio tejido 
étnico” (Arboleda 2002: 410). 
 
Entonces, la categoría de paisano opera como un mecanismo de apropiación, que es 
utilizado en la ciudad o en lo urbano por los recién llegados, compartiendo de esta 
manera el mismo paisaje. La condición de paisano es fundamental porque fortalece los 
lazos de solidaridad entre individuos de un mismo lugar de origen o que tienen vínculos 
con personas cercanas a este; el paisano es visto como alguien con quien se comparte no 
solo un punto geográfico sino también ciertos aspectos culturales. 
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Fotografía 27. “Goya” embolando las alegrías 
 
5.3.3.3. Isabel  
 
A Isabel la conocí en la Casa de la Cultura, en Pleno Festival de Tambores; ahí se suele 
reunir otro grupo de palenqueras cuando el pueblo está de fiesta, para vender sus dulces. 
Recuerdo que estaba con un banquito de plástico, pequeño, de color blanco. Allí, 
exhibía al público su porcelana con dulces de todos los sabores, una camisa color azul 
cielo, con una falda amarillosa y sobre su cintura un pequeño delantal para guardar el 
dinero de la venta. 
 
Ella es una mujer tranquila y algo paciente. Su marido, al igual que otros palenqueros, 
se dedicó a buscar trabajo en Cartagena y allí trabaja de lunes a viernes en diferentes 
oficios manuales y regresa los fines de semana a Palenque. De esa unión tuvo cuatro 
hijos; una de ellas es María del Rosario, una joven palenquera que viaja a Venezuela a 
vender sus dulces, a quien tuve la oportunidad de conocer en otra ocasión, gracias a que 
Isabel facilitó el contacto con ella. 
 
Isabel lleva mucho tiempo dedicada a la preparación y venta de los dulces, algo más de 
veinte años; así ha recorrido lugares como: Cartagena, Córdoba, Lorica, las playas de 
San Antero y Museo de Calabazo del mismo municipio. Isabel viaja a Cartagena cada 
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tres veces a la semana y a Córdoba cada dos meses y considera que es mucho mejor 
trabajar colectivamente, pues así se ayuda con otras palenqueras. 
 
Expresa que el oficio de la preparación y venta de los dulces es un trabajo fuerte, pero 
gracias a Dios le ha ido muy bien vendiendo sus dulces y ha podido conocer otros sitios. 
Agrega también que ha recibido un buen trato de las personas externas a Palenque, ya 
que ella es muy amable con estos. Narró, por ejemplo, que algunos policías le 
compraban dulces y la transportaban de regreso a su casa cuando la jornada de un largo 
de día de trabajo había terminado. 
 
 
Fotografía 28. Isabel vendiendo sus dulces en la Casa de la Cultura. 
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5.3.3.4. Epifanía  
 
Con Epifanía sucedió algo curioso. Yo fui a buscar a “Rochi”, su nuera, pero en ese 
momento ella estaba haciendo un arreglo de uñas en el barrio “Abajo”; entonces me 
atendió su suegra Epifanía, quien tiene alrededor de 55 años. Pesa aproximadamente 
unos ochenta kilos, sus piernas estas dibujadas por várices, unas con alto relieve, otras 
no tanto. Llevaba puesta una pañoleta roja sobre su pelo y un vestido algo desteñido. 
Estaba sentada en la terraza de su casa cuando llegué, cogía fresco y se mecía en su 
mecedora; ahí cuidaba de sus nietecitos que estaban jugando al boliche, descalzos y 
sobre la arena.  
 
Mientras esperaba a “Rochi”, empecé a hablar con ella acerca de lo que fue su 
experiencia como antigua vendedora de dulces, pues vale la pena mencionar que 
Epifanía, al igual que muchas palenqueras adultas mayores, ya no viaja a vender sus 
dulces, pues prefiere dedicarse al cuidado de sus pequeños nietos y nietas.  
 
Algún tiempo atrás, ella viajaba y preparaba sus dulces sola; consideraba que 
haciéndolo así le iba mejor, como me lo expresó: “Cada quien iba por lo suyo”.  Fue 
así como durante unos ocho años se dedicó a hacer sus dulces y salir de Palenque a 
comercializarlos en otros lugares como Manaure, Riohacha, Uribía. Incluso confesó que 
llegó hasta Venezuela de alcabala en alcabala. Cuenta que les decía a los guardias que 
solo llegaría hasta el próximo punto y así sucesivamente se iba alejando más de 
Colombia. Ese tipo de cosas, Epifanía las recuerda con mucha picardía y se ríe mucho al 
referirlas. De sus anécdotas las que más recuerda, son los “chances” que le daban 
algunos turistas transportándola en sus vehículos y comprándole entre cinco mil a diez 
mil pesos en dulces. Aunque Epifanía producía sus dulces sola, al partir de Palenque se 
encontraba en la Guajira con alguna amiga palenquera con quien compartía, apoyándose 
cuando fuese necesario.  
 
Epifanía, a diferencia de otras mujeres con larga trayectoria en esta labor -de veinte a 
treinta años- no permaneció tanto tiempo en este oficio, ya que su esposo trabaja en 
Cartagena como albañil y es quien aporta gran parte del dinero con que se sostiene su 
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hogar. Además de eso, se ha venido dedicando al cuidado de la casa y la crianza de sus 
nietos. Ella considera que este también es un trabajo duro e implica responsabilidad y es 
de sumo cuidado y estrés, razón que, según ella, explica su rebaja de más de siete kilos 
de peso. 
 
5.3.3.5. María del Rosario “Rochi” 
 
Después de haber esperado a “Rochi” cerca de una hora y media, esta llegó con su 
bolsito de esmaltes, corta uñas, limas, y algodones. Llevaba puesto un short de jean con 
una blusita de colores y su cabello estaba trenzado. “Rochi” es una joven de veintitrés 
años. Está casada y tiene tres hijos, quienes están al cuidado su suegra Epifanía. 
Aprendió a hacer los dulces mientras observaba a su mamá desde muy pequeñita; así 
que a la edad de diez años ella vendía cocadas a doscientos pesos en la escuela del 
pueblo. 
 
A la edad de dieciocho años Rochi se fue a estudiar Licenciatura en Castellano en la 
Universidad de Pamplona, pero se embarazó y se vio obligada a cancelar sus estudios y 
regresar a Palenque. Así que se inscribió en Cartagena en una institución técnica, en un 
curso de belleza. Entonces alternaba sus estudios técnicos y hacía dulces para contribuir 
con los gastos de su hogar; además de eso, Rochi se dedicó al arreglo de uñas de pies y 
manos para ganar un dinero extra. 
 
En la actualidad, Rochi viaja con su esposo al vecino país de Venezuela y han recorrido 
Mérida, Ojeda y Trujillo vendiendo dulces. Cuenta que al comienzo fue difícil pues la 
policía los perseguía, pero después de un tiempo y con unos contactos empezaron a 
realizar los trámites para conseguir un carnet como vendedora ambulante extranjera, el 
cual otorga el estado venezolano a personas que se encuentran en la misma situación 
que ella y su esposo. Expresa que no están vinculados a Asopraduse, ya que sienten que 
no han necesitado de esta y por otro lado, es mayor el tiempo que están fuera de 
Palenque que dentro de este. 
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En esta ocasión “Rochi” se encuentra de visita en el pueblo por motivo de la celebración 
del Festival de Tambores, el cual sirve de excusa para que muchas palenqueras 
ambulantes que se encontraban por fuera, lleguen a disfrutar de las fiestas y a 
reencontrarse con seres queridos que hace tiempo no frecuentaban. Rochi tenía un año 
sin visitar a sus hijos, por esa razón compró y trajo obsequios para estos y su suegra 
Epifanía. Su esposo en esta oportunidad no pudo venir y se quedó en Venezuela. Ella se 
regresará terminada la fiesta. 
 
“Rochi” vive en Venezuela con varios paisanos y paisanas palenqueros quienes han 
formado lo que ella llama una colonia de palenqueros; son varias las familias que 
habitan allá y con quienes se comparte un espacio pero se respeta la actividad de 
producción del dulce del “otro”. Ella viaja con su esposo y venden los dulces juntos en 
la terminal de transporte o en el centro de la ciudad en que se encuentren. Sus idas y 
regresos de Palenque están determinados por lo que la venta del dulce pueda generar, 
“Rochi” pertenece al grupo de viajeras que se trasladan anualmente, ya que suele 
ausentarse de Palenque de diez a doce meses. 
 
5.3.3.6. Isabel  
 
A Isabel Torres Julio la conocí un día de semana que fue a visitar a Ruperta para 
ayudarla a hacer un dulce de ajonjolí. Allí hablamos de las ventas, la fiesta y de 
Palenque. Isabel es algo prevenida y desconfiada. Es una mujer delgada y de una 
estatura media, su mirada es esquiva y su expresión es poco sonriente. Tiene cuarenta y 
cuatro años y vive con su esposo en unión libre hace unos diecisiete años, de esa unión 
tuvo cinco hijos. Su marido se dedica a la agricultura, como muchos hombres del 
pueblo. 
 
Isabel ha sido una mujer consagrada a la producción y a la venta de los dulces. 
Actualmente viaja solo en las temporadas altas a lugares como Magangué (Bolívar), 
produce toda clase de dulces, pero confiesa que los que más le gustan son las cocadas de 
leche. Ella no pertenece a ninguna asociación, cuenta que así le ha ido bien, ya que 
siempre vende lo que lleva y se regresa al pueblo.  
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Optó por Magangué porque este municipio no se encuentra a una distancia tan lejana 
como otras ciudades y ahí ya conserva su clientela y la gente es muy querida; por eso va 
a lo seguro. Isabel guarda una percepción buena de la gente que le compra y de la 
relación que establece con ellos, sin embargo, manifiesta que hay cierto tipo de personas 
que asustan a los niños con la imagen de la negrita palenquera, y que la asocian con el 
“cuco”, pero esto es debido a que sus padres se lo inculcan, De todas maneras, afirma 
que es muy poca la gente que se pone en este tipo de cosas y que en general, aunque el 
trabajo de la cocina es pesado y bastante arduo, ella ha sabido moverse en la ciudad y 
sobrevivir con este oficio. 
 
5.3.3.7. Ana América  
 
Recuerdo que todas las tardes a eso de las seis, Daisy, la hija mayor de Ana América, 
llegaba a la casa bañadita, cambiadita y emperfumadita, a contarme cómo le había ido 
en el colegio; de aquel muchachito del kuagro los Brujillos que le gustaba. Pero que ella 
sabía que a sus trece años no quería repetir la historia de unas primas, que a los quince 
años habían quedado embarazadas. Daisy decía que aunque le gustara prefería dedicarse 
a estudiar para no defraudar a su mamá Ana América, quien ya tenía más del mes fuera 
del pueblo vendiendo dulces con su papá en Aracataca. Daisy ayudaba a su abuelita 
Rosa en el cuidado de sus hermanitos Lesly y Francisco; por eso, ellos debían 
obedecerlas y respetarlas. Todas las noches iba donde su abuela materna “Tica”, a 
contarle de la llamada recibida de su mamá Ana América, a veces cuando su mamá no 
llamaba le pedía quinientos pesos pa´bajar hasta la venta de minutos de la plaza y 
llamarla. Todos esperaban que pasaran rápido los días para ver de nuevo a Ana América 
y su esposo. 
 
Ana América es la tercera hija de la señora Ruperta. Ana vive en Palenque a unas 
cuantas casas de su mamá “Tica”; ambas conservan una relación muy bonita. Ana 
América, de sonrisa agradable y mirada brillante, es una mujer palenquera de unos 
treinta y tres años, que vive en unión libre con su compañero Francisco, quien desde 
hace tres años la ha venido acompañando a vender sus dulces en Aracataca, Magdalena. 
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Ana América es una mujer sumamente generosa y muy cálida, que solo cursó hasta 
quinto de primaria y a la edad de diecisiete años se conoció con Francisco a quien 
entregó su amor desde ese entonces. Aprendió a hacer los dulces desde muy pequeña, 
observando y ayudando en la elaboración de estos a su madre. Desde entonces creció y 
con el paso del tiempo fue perfeccionando las técnicas de preparación; fue así como 
gracias al nacimiento de sus dos hijos se vio en la tarea de producir y salir a vender los 
dulces. 
 
Ana lleva más de catorce años vendiendo dulces, en un comienzo solo viajaba los fines 
de semana a vender los dulces a los pueblos cerca de Palenque, se iba con otras 
palenqueras y se llevaban todos los instrumentos necesarios para que no faltara nada y 
ahorrar más.   Pero con el pasar de los años el viaje fue cambiando de destino a otros 
lugares y su duración cambio de tres a cuatros días, a uno, dos o meses lejos de casa.  
 
Afirma que cuando se encuentra lejos de su familia y de sus hijos siempre mantiene el 
deseo permanente de regresar a cuidar de estos, por eso lo máximo que duran sus viajes 
son dos meses.  Cuenta que fue gracias a su tía que vive en Aracata que se vio motivada 
a emprender sus viajes allí, pues esta pariente les brinda posada a ella  y a Francisco. 
 
Cuando llegan a Aracataca ella y su esposo empiezan a buscar los ingredientes que 
hagan falta para la elaboración de los dulces y los fines de semana, de viernes a 
domingo, se van con sus dulces al rio del pueblo y allí venden la mayor parte de lo que 
se ha producido semanalmente. La idea es recuperar más de lo que se invierte, ellos 
invierten doscientos mil pesos en ingredientes; lo que se busca es que la ganancia sea el 
doble y enviar dinero para los gastos de su casa y los niños. 
 
En la actualidad, Ana América viaja tres veces al año a Aracataca en compañía de su 
esposo, ellos no están vinculados a la asociación porque creen que es más práctico como 
lo han venido desarrollando y aprovechando el hospedaje que les brinda su tía fuera de 
Palenque. No obstante, Ana América valora y no reprocha el trabajo colectivo, ya que 
ella se inició en este oficio viajando en compañía de otras palenqueras amigas. 
 Huellas negras con sabor a dulce: Redes de mujeres afrodescendientes  de San Basilio de 
Palenque, dedicadas a la elaboración y venta de los dulces   
 
122 
 
 
Fotografía 29. Ana América organizando los dulces en las porcelanas. 
 
5.3.3.8. La “Burgos” 
 
En alguna ocasión antes, había estado con Emelina Reyes en su cocina observando 
cómo preparaba alegrías y enyucados. Ella es una mujer de unos treinta y ocho años de 
edad, muy alegre y risueña. Ha hecho dulces desde que nació, tal como ella lo afirma. 
 
La “Burgos” lleva más de quince años en este oficio y actualmente hace parte de 
Asopraduse y afirma estar contenta con la ayuda que le brinda la asociación financiando 
sus viajes y los de otras mujeres asociadas. Con Asopraduse ha viajado a Cardona, 
Popayán, Barbosa, Vélez, Santander de Quilichao, entre otras ciudades. Para ella la 
solidaridad es la base que nutre y fortalece día a día el trabajo colectivo que llevan a 
cabo las palenqueras para vender sus dulces en otros espacios. Para Emelina lo más 
importante en el negocio de los dulces es que se apoyen hombres y mujeres, los 
primeros produciendo en el campo y las mujeres aprovechando al máximo lo que sus 
esposos les suministran del cultivo.  
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Emelina cuenta que los dulces varían de acuerdo a la ciudad en que se encuentren; por 
ejemplo, cuando el destino final del viaje son ciudades del interior del país, prefieren 
hacer cocadas de leche con coco o cualquier otro tipo de cocada, ya que la gente del 
interior generalmente los dulces que más conocen son estos. Añade también que en 
algunas ocasiones hace alegrías, pero que en la ciudad no se encuentra con facilidad el 
millo y si lo hay, es demasiado caro, por lo que termina haciendo las alegrías con maíz 
pira con el que se hacen las crispetas. 
 
Emelina ha recorrido muchas calles y ha pasado más de una vida entre calderos y 
sabores, por eso cree firmemente que nadie hace mejores dulces que las palenqueras. 
Sus trayectorias y recorridos le han permitido degustar y comparar otros dulces y dice 
que ninguno se compara con el sabor de una verdadera cocada palenquera. 
 
5.3.3.9. Zaida  
 
A Zaida la conocí por mi amiga “Mamota”, un día que fui a tomar un sancocho de 
gallina en el patio de su casa. Ella y “Mamota” estaban haciendo cocadas de piña, de 
guayaba, de coco con leche y caballito. Zaida es una mujer de treinta años, de 
contextura gruesa y algo tímida e introvertida, de palabras cortas y poco expresiva; pero 
eso sí, muy sincera. Ella es amiga de “Mamota” desde pequeña, porque en Palenque 
todo el mundo se conoce, el pueblo es pequeño y la gente trata de ser muy unida.  
 
Zaida aprendió a hacer los dulces de su madre y dice que la práctica fue su escuela, pues 
es más de una década lo que lleva en esta labor. Cuenta que la incursión de los hombres 
en la venta de los dulces al lado de sus esposas, es un fenómeno reciente y se debe a la 
falta de empleo que hay en estos tiempos. “…Ellos realmente no saben hacer bien los 
dulces, pero ahora como la cosa esta mala… les ha tocado aprender y se van con uno a 
vender por fuera”.  
 
En la actualidad, Zaida tiene más de siete meses sin viajar, porque está al cuidado de su 
hijo más pequeño; tiene pensado esperar que cumpla el año y medio para dejarlo al 
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cuidado de su mamá y emprender su rutas de viajes a Venezuela, al estado de Zulia, a la 
ciudad de Maracaibo y al municipio de Ojeda, el cual está próximo a Maracaibo. 
 
Zaida vive con su esposo en Maracaibo, quien también es palenquero y se dedica a la 
venta de ropa en esa ciudad. Ella, por su parte, produce sus dulces allí de manera 
individual y allá sale a venderlos por los diferentes puntos de la ciudad como la 
“Limpia”, las “Playitas” y otros puntos de gran flujo de personas. 
 
Pero Zaida no viajó siempre a Venezuela; anteriormente lo hacía a las ciudades del 
interior del país como Medellín, Bogotá y Bucaramanga. De esta última me contó una 
experiencia algo particular. En alguna ocasión Zaida caminaba por un barrio estrato 
medio de la ciudad de los parques, como se le conoce. Recuerda que pasaba por una 
casa con un jardín muy grande, cuando salió un perro y la atacó; ella llamaba pidiendo 
ayuda, mientras que la dueña de la casa observaba y decía: ¡Muerdan a esa negra, 
muerdan a esa negra! Cuenta que gracias a Dios unos vecinos corrieron a auxiliarla y así 
fue como salió de ese incidente. Pero a pesar de ese episodio desagradable, Zaida está 
reuniendo una platica con lo que su esposo le logra mandar y además de eso, está 
vendiendo dulces por encargos y dentro del pueblo, para partir el otro año a Venezuela. 
 
 
Fotografía 30. Zaida raspando el caldero donde se hizo el caballito 
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Conclusiones 
 
El universo literario de los afrodescendientes en las ciencias sociales y en general desde 
la antropología, es muy amplio. Incluso el estudio de las mujeres afrodescendientes ha 
venido siendo abordado de manera reciente en investigaciones de corte antropológico 
que describen y analizan la migración de estas, procedentes del Choco, hacia otras 
ciudades, a trabajar en el plano doméstico y en los restaurantes (Abello 2003; Paris 
2003; Godoy 2003). No obstante, son escasos los trabajos que hayan abordado el papel 
de las mujeres afrodescendientes que se dedican a la venta errante, desplazándose a 
centros urbanos del Caribe colombiano y en algunas ocasiones extendiéndose hasta 
Venezuela. 
 
Ante esta situación, que evidencia una ausencia de investigaciones y estudios de las 
mujeres afrodescendientes desde la academia, considero que esta tesis puede abrir 
caminos para la construcción de aportes etnográficos en los que se vislumbren no solo 
las dinámicas presentes en los tejidos sociales de las redes de mujeres palenqueras 
vendedoras de dulces, sino también los diferentes estereotipos y representaciones de la 
mujer palenquera como objeto turístico y comercial, desconociendo el gran esfuerzo que 
llevan a cabo estas mujeres sobre sus cuerpos y que, contrario a eso, se han vuelto 
sujetos percibidos, imaginados y asumidos folclóricamente. 
 
En la redacción del texto he descrito los elementos culturales característicos de San 
Basilio de Palenque; es por esa razón que el primer aparte de este documento tiene 
como finalidad dar a conocer y aproximar al lector a la realidad del universo 
palenquero, así como la ubicación geográfica de este, sus referentes espaciales, 
laborales y las actividades de hombres y mujeres que allí habitan. Por otro lado, tomé 
como elemento referente el Festival de Tambores, el cual sirvió de puente para hacer 
una doble lectura de ese diario vivir antes y después del, es decir como ese evento arma, 
desarma y altera dicha cotidianidad. 
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En esa medida, el quehacer etnográfico se hace interesante porque permite descifrar los 
horizontes y sentidos locales de la gente (Guber 2001). Es gracias a la celebración que 
se puede llegar a conocer el clímax de una comunidad; luego de ella, vuelven los 
momentos de aplacamiento, el retorno a lo cotidiano, lo cual permite hacer nuevamente 
una observación de aquellas cosas que quedaron por resolver o indagar. 
 
De esta manera, reitero nuevamente que esta investigación ha sido de carácter 
descriptivo y etnográfico, en relación con la elaboración y venta de los dulces por parte 
de las palenqueras y cómo estas crean brazos de apoyo y solidaridad entre ellas para 
sobrevivir en otros contextos. De ahí la importancia que se hallan descrito las redes, los 
viajes, las cocinas, las recetas, los patios, las cocadas, las llamadas, las visitas, las 
reuniones, historias de vida, los diálogos, las charlas y conversaciones con las diferentes 
mujeres que se han dedicado a este oficio. Sumado a eso, la multiplicidad de objetos, 
lugares, espacios, sabores, recuerdos y anécdotas, reflejan la entrega y dedicación con 
las que estas dulceras han hecho de una práctica culinaria tradicional un elemento que 
les ha permitido contribuir económicamente en sus hogares; sin embargo, se observa 
que lo que se gana es muy poco en comparación con el esfuerzo que estas llevan a cabo 
hasta comercializar los dulces. 
 
Esta labor se ve atravesada por fuertes jornadas en las cocinas, lo que implica madrugar, 
calentarse, lavar las ollas, calderos; caminar, asolearse y en general exponerse bajo las 
condiciones climáticas que se den. Así, son muchos los riesgos que la calle representa: 
asaltos, atracos, engaños, persecuciones o cualquier tipo de imprevisto. La cosa es peor 
aun cuando están en otro país como indocumentadas, lo que genera que estén siendo 
acosadas por policías y otros agentes. Además de todo lo anterior, la discriminación 
juega un papel importante, ya que muchas han sido objeto de esta, a tal punto que 
algunas han terminado naturalizándola o, lo más curioso, omitiéndola. 
 
Por eso, aunque muchas mujeres se sienten orgullosas gracias a que este trabajo les ha 
permitido sobrevivir a ellas y a sus familias de forma honrada, persisten y luchan 
porque sus hijas o nietas logren convertirse en profesionales y tengan una mejor calidad 
de vida. 
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En la actualidad, la falta de empleo y la inseguridad ha obligado a algunos esposos a 
emprender, en compañía de sus mujeres, estas rutas y caminos por diferentes rincones 
del país, con el objetivo de obtener más recursos y brindar mayor protección a sus 
esposas y familias; por lo tanto, la división laboral por género construye y define las 
funciones y ocupaciones de hombres y mujeres en Palenque, pero esta ha estado sujeta a 
cambios y configuraciones por factores socioeconómicos. 
 
Por esa razón, se evidenciaron, a grandes rasgos, los esfuerzos que han hecho estas 
mujeres por seguir adelante con la comercialización de los dulces, lo que les ha 
permitido avanzar en sus hogares, además que su capacidad de liderazgo como mujeres 
se ha elevado. Pero pese a lo anterior, no es correcto ni adecuado hablar de una 
jerarquización o subyugación del hombre a la mujer, ya que ambos están directa e 
indirectamente involucrado en la cadena de fabricación del dulce. Así, hombres y 
mujeres contribuyen en sus hogares en lo económico y en lo doméstico; claro que son 
muy pocas ocasiones en las que se observa que el hombre se dedica al cuidado de sus 
hijos y al trabajo de hogar. Esto solo llega a ocurrir cuando todos los hijos son niños y 
de edades muy tempranas y su madre se ha visto obligada a viajar a vender los dulces y 
temporalmente no hay una pariente que los cuide. 
 
Finalmente, se abordó el impacto que ha tenido la Asociación Asopraduse dentro de la 
dinámica de producción de los dulces en Palenque y cómo está articulada a las redes. 
Sin embargo, hay que aclarar varias cosas. Una cosa es la institucionalidad de 
Asopraduse y el trabajo colectivo y otra cosa son las prácticas que se construyen 
históricamente a través de las redes, porque independientemente que se trabaje 
individual o colectivamente, esto no implica afirmar que las redes no operen, ni que no 
se beneficien de ellas. 
 
Las redes existen así estas mujeres formen parte o no de la asociación, ya que estas 
redes han estado presentes desde antes de la creación de Asopraduse y se materializan 
en la medida que estas mujeres intercambian cosas, palabras, consejos, ayudas, favores 
y, lo más importante, el hecho que se hospeden donde un familiar en la ciudad, ya 
evidencia la existencia y permanencia de la red. 
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Así, encontramos que las mujeres palenqueras cada vez extienden más sus puntos de 
concentración en diferentes escenarios más lejanos de Palenque, razón por la cual las 
redes operan de manera local, departamental, nacional e internacional, ya que se 
conoció que sus trayectorias, rutas y caminos, con el paso de los años, se han expandido 
no solo regionalmente, como cuentan que se inició el trabajo de los dulces, sino que es 
evidente la creciente migración a otros parajes y lugares desconocidos. De acuerdo a lo 
anterior, se conoció que algunas palenqueras realizan sus viajes semanalmente, otras 
mensualmente y unas cuantas anualmente a Venezuela; también se abordaron y 
estudiaron los casos de las mujeres que ya no viajan, limitadas por su madurez y se 
dedican al cuidado de sus nietos; estas últimas contribuyen a la dinámica de las redes 
desde sus casas en Palenque, cuidando y criando a los niños y niñas de las madres que 
se fueron. 
 
La presencia de Asopraduse ha sido relevante en la producción de los dulces porque 
gracias a la creación de la marca “Palenquera” los dulces se han expandido a otros 
mercados y hoy por hoy se conocen más en diferentes lugares. Además que financia los 
viajes para que estas mujeres salgan a comercializar los dulces, lo cual brinda un 
respaldo a ellas, a sus esposos, al igual que a sus familias. Por otro lado, las redes han 
sufrido fuertes cambios, uno de ellos es que anteriormente las protagonistas eran las 
mujeres; en la actualidad, algunos hombres viajan con sus mujeres y contribuyen, día a 
día, en la funcionalidad y estructuración de estas redes como agentes dinámicos. 
 
Para concluir, como parte de un debate que se debe abrir más adelante desde la 
etnografía y la antropología, se hace necesario explorar en la importancia de las redes 
como mecanismos que territorializan y reviven la memoria colectiva de unos individuos 
en contextos urbanos lejos de sus lugares de origen, en donde la red cobra relevancia y 
es instrumentalizada como un elemento de supervivencia ante un oficio que se 
encuentra atravesado por condiciones precarias y difíciles. 
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No. A 
Portada del Folleto de ASOPRADUSE 
 
 
 
A la izquierda se observa el dibujo de una palenquera en honor a la marca Palenquera que creo 
la asociación con los dulces típicos de Palenque y a la derecha un breve recuento de la ubicación 
de San Basilio y su importancia histórica y cultural. 
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No. B 
 
Paginas interiores correspondiente al folleto de Asopraduse 
 
 
 
Del lado izquierrdo se hace alusion a los diferentes dulces: cocadas, alegrias y enyucados y el 
lado derecho se hace enfasis al servicio de etnoturismo. 
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No. C 
 
Folleto del Festival de Tambores y Expresiones Culturales. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Huellas negras con sabor a dulce: Redes de mujeres afrodescendientes  de San Basilio de 
Palenque, dedicadas a la elaboración y venta de los dulces   
 
137 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
